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ABSTRAK 
 
 Penelitian ini bertujuan untuk : (1) Menemukan resep Corn Red Velvet, (2) 
Menemukan resep Klappertart Jagung,(3) Mengetahui daya terima masyarakat 
terhadap produk  Corn Red Velvet dan Klappertart  termasuk formula, penyajian 
dan pengemasan. 
Jenis penelitian yang digunakan dalam produk ini yaitu R&D (Research 
and Development) dengan model pengembangan (Define, Design, Develop, 
Disseminate) 4D.(1) Define : analisi Resep, (2) Design : merancang resep baru, 
(3) Develop : Validasi I, Evaluasi produk , validai II, (4) Disseminate : pemeran 
dan tes panelis. Tempat dan waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Januari – 
Mei 2017 di Labolatorium Boga Jurusan Teknik Boga dan Busana, Fakultas 
Teknik Universitas Negeri Yogyakarta. Bahan yang diujikan berupa sampel 
masing-masing produk, alat yang digunakan berupaborang validasi, borang uji 
sensoris panelis semi terlatih, borang uji kesukaan pameran. Dalam uji validasi 
dilakukan oleh 2 expert penguji yaitu dosen, sedang dalam uji panelis semi 
terlatih dilakukan oleh 30 mahasiswa semester 2016, dan uji kesukaan pameran 
oleh 50 pengunjung pameran proyek akhir. Metode analisis data secara statistic 
deskriptif. 
Hasil penelitian yang diperoleh : (1) Resep yang tepat untuk Corn Red 
Velvet dengan subtitusi tepung jagung sebesar 40% dengan teknik olah creaming 
method. Penyajian Corn Red Velvet saat penyebaran pameran yaitu berbentuk cup 
cakemenggunakan kemasan box mika  dengan porsi 75 gram/ kemasan.(2) 
Substitusi tepung jagung untuk Klappertart sebesar 100%, teknik olah yang tepat 
yaitu boiling dan baking. Klappertart dioven menggunakan loyang, disajikan 
dalam mika dan diberi label dengan berat 50 gram/kemasan.(3) Penerimaan 
masyarakat terhadap Corn Red Velvetdilihat dari karakteristik warna yaitu 3,68; 
aroma 3,63; tekstur 3,54; rasa 3,61; keseluruhan 3,74. Penerimaan masyarakat 
terhadap Klappertart Jagung dilihat dari karakteristik warna 3,32; aroma, 3,36, 
tekstur 3,34; rasa 3,43; keseluruhan 3,36.Sehingga diambil kesimpulan bahwa 
produk Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung dapat diterima oleh masyarakat.  
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CORN FLOUR FOR CORN RED VELVET AND KLAPPERTART JAGUNG 
 
By : 
Desi Meiliana Widyawati 
NIM. 14512134015 
 
ABSTRACT 
 
 The purpose of the research are : (1) To find out Corn Red Velvet 
Recipe, (2) To find out Klappertart recipe, (3) To know the society acceptance of  
product Corn Red Velvet cake and Klappertart include formulas, presentation , 
and packaging. 
 The research method use in the research is R&D (Research and 
Development) witch 4D develop model (Define, Design,Develop, Disseminate). 
(1) Define : Recipe Analysis, (2) Design : Design a new recipe, (3) Develop : 
Validation of product I, evaluation the product, validation of product II, (4)  
Disseminate : Exhibition and Panel test. Research was conducted in the 
Laboratory Department of  Education Faculty of Yogyakarta State University, on 
January 2017- May 2017. The materials in the test were in the form of the product 
sample each products. The tools used were in the form of borang experiments, 
borang validation, borang sensory panel test, borang exhibition test. Method used 
in the research is statistic descriptive method. 
The result of research obtained : (1) The recipe for Corn Red Velvet which 
is substituted by corn flow on the flour of 40%  with technique through creaming 
method. Corn Red velvet cake presentation using box with 75 grams per portion 
of box. (2) The recipe for Klappertart which is substituted by corn flow on flour of 
100% wih technique boiling and baking method. Klappertart served in mica 
packaging an given a label with 50 gras per portions, (3) The public acceptance of 
Corn Red Velvet seen of characteristic colour of 3,68; aroma of 3,63;texture of 
3,54; taste of 3,61and totality of 3,74. The public acceptance of Klappertart see of 
characteristic colour of 3,32; aroma of 3,36; texture of 3,34; taste of 3,43 and 
totality 3,36. It can be concluded that Corn Red Velvet and Klappertart are 
accepted by the public. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang Masalah 
Pangan merupakan komoditas yang tidak bisa dilepaskan dari kebijakan 
ekonomi suatu negara, karena pangan merupakan kebutuhan yang sangat vital 
bagi kehidupan manusia. Pangan bukan hanya terkait dengan kebijakan ekonomi, 
namun juga dengan bidang-bidang lainnya yaitu sosial, keamanan dan politik. 
Oleh karena itu, tiap negara berusaha memenuhi kebutuhan pangan 
masyarakatnya dalam menjaga ketentraman negaranya 
Di negara-negara maju- USA, Kanada, Eropa dan Ocenia makanan 
terhitung sebanyak 15-30% dari pengeluaran konsumsi pribadi, serealia hanya 
merupakan sebagian kecil dari rupa-rupa makanan dan kenaikan harga serealia 
yang tinggi hanya mengakibatkan kesulitan yang relatif kecil. Sesungguhnya di 
masyarakat yang berkecukupan hanya kira-kira sepertiga dari kalori total berasal 
dari biji-bijian serta produknya dibandingkan dengan diatas 60% dari sumber  
yang sama di negara-negara yang sedang berkembang.  
Mayoritas petani Indonesia menanam padi yang merupakan bahan 
makanan pokok rakyat Indonesia. Namun sampai saat ini produksi padi dalam 
negeri belum dapat memenuhi kebutuhan pangan penduduk Indonesia. Untuk 
memenuhi pangan bagi penduduk yang kini jumlahnya lebih dari 210 juta jiwa, 
Indonesia harus mengimpor bahan pangan dalam jumlah cukup besar. Beras rata-
rata 2 juta ton/tahun, jagung lebih dari 1,5 ton/tahun, kedelai 1,2 juta ton/tahun, 
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gandum 4,8 juta ton/tahun, gula pasir 1,6 juta ton/tahun dan buah-buahan 167 ribu 
ton/tahun (Khudori, 2003). 
 Pada segi konsumsi pangan pokok sebagian masyarakat Indonesia terpaku 
pada dua komoditi utama yaitu beras dan tepung. Indonesia adalah negara 
pengimpor gandum terbesar kedua di dunia setelah Mesir. Menurut informasi dari 
United State Department of Agriculture (USDA) pada tahun 2011 lalu volume 
impor gandum di Indonesia mencapai 6,7 ton, meningkat ditahun 2012 sebanyak 
7,1 ton dan pada tahun 2013 mencapai 8 juta ton. Tingginya impor gandum 
tersebut karena nihilnya produksi dalam negeri. Besarnya kebutuhan gandum 
dalam negeri seiring dengan tingginya permintaan tepung terigu, karena 
meningkatnya konsumsi tepung terigu orang Indonesia dari 9,00 kg/kapita pada 
tahun 1990 menjadi 19,72/kapita hingga akhir 2012. Hal ini membuat industri 
makanan sebagai pengguna tepung terigu terbanyak mengalami pertumbuhan 
bisnis yang pesat. Permintaan tertinggi berasal dari industri mie instan, biscuit, 
bakeryi, dan rumah tangga (Studi Prospek dan Peluang Industri Tepung Terigu, 
2013). 
 Sehubungan dengan persoalan diatas Pemerintah menempatkan 
pembangunan ketahanan pangan sebagai salah satu prioritas pembangunan 
Nasional yang dimanfaatkan pemerintah pada Kementerian pertanian 2010-2014. 
Ketahanan pangan secara Internasional di definisikan sebagai suatu keadaan yang 
memungkinkan tiap individu mempunyai akses yang cukup terhadap pangan yang 
bergizi, sehat, dan aman sehingga dapat menjalankan aktivitas kehidupannya 
dengan optimal. Undang-Undang RI No.07 tahun 1996 tentang pangan 
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mendefinisikan ketahanan pangan sebagai kondisi terpenuhinya pangan bagi 
rumah tangga yang tercermin dari tersedianya pangan yang cukup, baik jumlah 
dan mutunya, aman merata dan terjangkau.  
 Salah satu usaha untuk mewujudkan ketahanan pangan melalui 
diversifikasi pangan. Usaha diversifikasi pangan adalah usaha untuk menyediakan 
berbagai ragam produk pangan baik dalam segi jenis, maupun bentuk sehingga 
tersedia banyak pilihan bagi konsumen. Penganekaragaman konsumsi pangan 
akan memberi dorongan dan insetif pada penyediaan produk pangan yang lebih 
beragam dan aman untuk dikonsumsi termasuk pangan berbasis lokal.Dari sisi 
produksi, hal tersebut mendorong pengembangan beragam sumber pangan 
terutama karbohidrat, protein dan zat penting lainnya. Dari sisi konsumsi dampak 
langsung yang diharapkan adalah menurunnya konsumsi beras dan terigu per 
kapita tiap tahunnya pada tingkat rumah tangga. 
 Budaya makan berbasis bahan tepung yang telah terbangun perlu 
difasilitasi dengan pengembangan aneka tepung lokal, untuk mengurangi 
penggunaan terigu (Sasongko dan Puspitasari 2008, Budijono et al. 2008).Untuk 
itu diperlukan kajian penerapan bahan pangan serealia lainnyayang dapat 
mensubsitusi terigu.Usaha untuk mewujudkan ketahanan pangan melalui 
diversifikasi pangan berbasis produk lokal salah satunya adalah mendiversifikasi 
Jagung.Jagung merupakan bahan pangan yang berperan penting dalam 
perekonomian dan mudah diterima masyarakat. Bahkan dalam bentuk butir pecah, 
jagung di daerah tertentu dikonsumsi sebagai makanan pokok. Jagung semakin 
penting dengan berkembangnya industri pangan. Kandungan nutrisi jagung relatif 
4 
 
tidak berbeda dengan terigu, bahkan jagungmempunyai kandungan pangan 
fungsional seperti serat, Fe,dan -karoten (pro vitaminA) (Suarni dan Firmansyah 
2007). 
 Jagung (Zea mays L.)  menduduki urutan ketiga setelah gandum dan padi 
sebagai bahan makanan pokok di dunia, di Indonesia sendiri, jagung merupakan 
komoditi tanaman pangan kedua terpenting setelah padi, bahkan dibeberapa 
daerah seperti Madura dan Gorontalo, jagung merupakan makanan pokok. 
Berdasarkan komposisi kimia dan kandungan nutrisi, jagung mempunyai prospek 
sebagai pangan dan bahan baku industri. Penanganan dan pengolahan hasil 
pertanian memang penting untuk meningkatkan nilai tambah, terutama pada saat 
produksi melimpah dan harga produk rendah.  
 Jagung berperan penting dalam perekonomian dalam nasional dengan 
berkembangya industri pangan yang ditunjang oleh teknologi budidaya dan 
varietas unggul. Selain untuk pengadaan pangan dan pakan, jagung juga banyak 
digunakan industri makanan, minuman, kimia, dan farmasi. Berdasarkan 
komposisi kimia dan kandungan nutrisi, jagung mempunyai prospek sebagai 
pangan dan bahan baku industri.Pemanfaatan  jagung sebagai bahan baku industri 
akan memberi nilai tambah bagi usaha tani komoditas tersebut (Suarni 2003,  
Suarni dan Sarasutha 2002, Suarni et al.2005).  
 Pemanfaatan jagung untuk memenuhi kebutuhan pangan di Indonesia 
sudah dilakukan sebagian masyarakat. Jagung sering dipergunakan untuk 
beberapa masakan seperti sup dan juga kue nusantara bahkan umum digunakan 
untuk makan bayi menginat kandungan nilai gizinya yang tinggi. Banyaknya 
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produksi jagung dan kurangnya diversifikasi pangan dari bahan jagung maka 
dibuat tepung jagung agar mempunyai daya simpan yang lebih lama dan menjadi 
bahan olahan pangan sehingga bisa meningkatkan diversifikasi pangan agar 
memiliki nilai jual dan kandungan gizi yang lebih tinggi. 
 Tepung jagung merupakan produk olahan dari jagung yang mengalami 
penepungan. Menurut SNI 01 -3727-1995, Tepung jagung adalah tepung yang 
diperoleh dengan cara menggiling biji jagung (Zea mays LINN) yang baik dan 
bersih. Mutu tepung jagung berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
Kriteria fisik mutu tepung jagung (bau, rasa, warna) harus normal, yaitu bau 
spesifik jagung, rasa khas jagung, warna sesuai bahan baku jagung (putih, 
kuning), dan secara umum sesuai spesifik bahan aslinya. Tepung jagung dapat 
diolah menjadi berbagai makanan atau mensubstitusi sebagian tepung pada 
produk pangan.  
 Dengan pembuatan tepung jagung ini juga bertujuan untuk 
memperpanjang daya awet tanpa mengurangi nilai gizi produk, juga untuk 
mempermudah dan memperluas pengembangan pemanfaatan jagung sebagai 
bahan makanan. Dalam penelitian ini dilakukan substitusi bahan baku 
menggunakan tepung jagung dan tepung terigu dengan harapan menciptakan 
produk baru dengan tetap mempertahankan atau mempertinggi kandungan gizinya 
sehingga dihasilkan produk dengan kandungan gizi yang bervariasi. Pemilihan 
tepung jagung sebagai bahan substitusi produk olahan bakery dan kue nusantara 
bukan tanpa alasan, alasan yang paling utama adalah untuk lebih mengeksplor 
potensi tepung jagung sebagai bahan substitusi yang masih sangat jarang 
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ditemukan. Selama ini bahan utama yang digunakan mayoritas adalah tepung 
terigu, oleh karena itu substitusi tepung jagung dalam produk olahan bakery dan 
kue nusantara akan menekan jumlah penggunaan tepung terigu yang selama ini 
masih diimport dari negara lain. Produk yang dibuat dengan pemanfaatan tepung 
jagung adalah Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung. Corn Red Velvet 
merupakan salah satu cake yang banyak digemari oleh kalangan penyuka produk 
patiserie dengan teknik olah tidak terlalu sulit menjadikan Corn Red Velvet perlu 
dibuat untuk menambah variasi cake yang mempunyai nilai gizi lebih. Sedangkan 
Klappertart Jagung perlu dibuat untuk memvariasi atau diversifikasi dari produk 
kue nusantara. 
 Pengembangan produk cake dan kue nusantara dengan penambahan 
tepung jagung pada resep Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung untuk 
memanfaatkan tepung jagung yang masih terbatas pengolahannya, dan 
menemukan resep baru pada pembuatan Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung 
selain itu diharapkan dapat menciptakan produk dengan kualitas dan kuantitas 
sesuai karakteristik produk standar.Pengembangan Corn Red Velvet dan 
Klappertart Jagung dengan cara mensubstitusikan tepung jagung menggantikan 
komposisi tepung terigu dalam resep Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung. 
 Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung dibuat sebagai produk 
pengembangan dengan substitusi tepung jagung agar dapat diterima oleh 
masyarakat, untuk mengetahui tingkat penerimaan masyarakat perlu dilakukan uji 
kesukaan oleh konsumen yang bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan 
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konsumen dari segi rasa, tekstur, warna, aroma dan keseluruhan tampilan produk 
Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung. 
B. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, masalah-masalah dalam 
penelitian ini  dapat diidentifikasi sebagai berikut : 
1. Tingginya tingkat impor beras dan terigu akan berdampak krisis pangan 
 jika tidak memanfaatkan potensi lokal untuk mewujudkan ketahanan pangan 
 Nasional. 
2. Ketergantungan terhadap bahan pangan tertentu misalnya tepung terigu 
sebagai bahan utama pembuatan produk olahan bakery 
3. Memperluas pengembangan pemanfaatan jagung sebagai bahan makanan 
4. Terbatasnya pengolahan, variasi dan diversifikasi tepung jagung pada 
produk patiseri. 
5. Belum dikembangkannya resep dasar yang menggunakan substitusi tepung 
jagung dalam pembuatan Red Velvet dan Klappertart. 
6. Belum diketahui daya terima masyarakat terhadap produk pengembangan 
substitusi tepung jagung seperti Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung 
C. Batasan Masalah 
Batasan permasalahan pada penulisan ini adalah menemukan resep yang 
sesuai, pengemasan dan tingkat penerimaan pada produk red velvet dan 
Klappertart dengan sustitusi tepung jagung. Mengingat produk yang dibuat 
merupakan produk yang sudah tidak asing ditelinga masyrakat namun dengan 
adanya substitusi tepung jagung ini akan mengubah rasa asli dari produk tersebut. 
8 
 
D. Rumusan Masalah  
Rumusan masalah pada proyek akhir ini adalah : 
1. Bagaimana resep Corn Red Velvet yang tepat? 
2. Bagaimana resep Klappertart Jagung yang tepat? 
3. Bagaimana daya terima masyarakat terhadap produk Corn Red Velvet dan 
Klappertart Jagung dengan bahan substitusi tepung jagung? 
E. Tujuan Penelitian 
1. Menemukan resep Corn Red velvet yang tepat. 
2. Menemukan resep Klappertart Jagung yang tepat. 
3. Mengetahui daya terima masyarakat terhadap produk Corn Red Velvet dan 
Klappertart Jagung dengan substitusi tepung jagung. 
F. Spesifikasi Produk yang Dikembangkan 
1. Kue Nusantara (Klappertart) 
Klappertart, Klappertart yang dibuat adalah isi Klappertart yang telah di 
substitusikan dengan tepung jagung sebagai pengganti dari tepung terigu dan 
diberi tambahan pipilan jagung itu sendiri untuk memberikan cita rasa khas bahwa 
klappertar tersebut terbuat dari tepung jagung sehingga berbeda dengan 
Klappertart pada umumnya meskipun dalam proses pengolahan masih tetap sama 
yaitu menggunakan cup aluminium foil yang dipanggang. Untuk kriteria dari 
warna Klappertart sendiri yaitu kuning kecoklatan dengan tekstur yang lembut 
karena menggunakan butter dan aroma yang dihasilkan juga wangi. 
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2. Cake (Red velvet) 
 Red velvet, Red velvet yang dibuat berbeda dari biasanya red velvet yang 
satu ini adalah produk cake bersubstitusi tepung jagung sehingga namanya 
menjadi Corn Red Velvet. Tepung jagung dalam produk ini sebagai bahan 
subtitusi dari tepung terigu, sehingga akan menghasilkan rasa yang berbeda. Ciri 
utama Red Velvet adalah warna merah kecoklatan merupakan hasil reaksi 
cokelat bubuk dengan asam seperti buttermilk. Metode pembuatan cake yaitu 
creaming method. Pengovenan membutuhkan waktu 40 menit dengan suhu 
180°C. Untuk tekstur cake ini lembut dan aroma yang dihasilkan wangi. Red 
velvet identik dengan cream cheese yang dibuat cheese froasting. Selain itu pada 
produk red velvet ini dalam penyajiannya selain diberi olesan cheese froasting 
akan ditambahkan pipilan jagung.  
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G. Manfaat Pengembangan Produk 
Manfaat dari pengembangan produk ini adalah untuk meminimalisir atau 
mengurangi penggunaan tepung terigu dalam pembuatan makanan di 
Indonesia,selain itu manfaat dari pengembangan produk ini adalah untuk 
mengenalkan bahan tepung jagung sebagai bahan dasar pembuat makanan yang 
tidak seperti pada umumnya serta untuk membuat beraneka macam produk-
produk inovasi dari tepung jagung sehingga meningkatkan nilai ekonomi jagung 
sebagai usaha dibidang kuliner yang lebih menguntungkan. 
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BAB II 
KAJIAN TEORI 
A. Kajian Produk 
Kajian produk cake  
Red velvet cake merupakan salah satu jenis cake yang berasal dari Perancis. 
Red velvet cake berwarna merah beludru dan berasa manis asam merupakan ciri 
khas dari cake  tersebut.Warna merah pada red velvet cake dahulunya didapat dari 
jus lobak merah atau stroberi, tetapi dewasa ini, orang lebih banyak menggunakan 
pewarna makanan berwarna merah dalam membuat red velvet cake. Di Kanada, 
red velvet cake dikenal sebagai hidangan penutup dari Restoran & Bakery Eaton 
pada tahun 1940-an dan 1950-an.Selain warna merah menyala yang menjadi daya 
tarik utama keistimewaan dari cake ini terletak dari krim olesannya yaitu cheese 
froasting yang terbuat dari cream cheese ditambahkan sedikit gula halus dan 
vanili .  
 Menurut Wayne Gisslen (2013:377) dalam buku Professional Baking, 
cakeadalah semua produk kue panggang yang manis, kaya akan gula dan lemak. 
Subagio (2013:136) menyatakan bahwa dalam cake, seluruh pengaruh 
pengembangan diperoleh dari udara yang terbungkus putih telur selama 
pengocokan. Selain itu putih telur berperan membentuk cita rasa dan warna pada 
cake. Sedangkan kuning telur berperan sebagai pengemulsi dan pengempuk 
struktur cake. Faktor yang berpengaruh pada keberhasilan produk dititik beratkan 
pada kemampuan pembentukan matrik protein, penyerapan dan pengikat air, 
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pengemulsi dan pembentukan busa dari bahan yang terdapat dalam formula yang 
selanjutnya akan terjadi ekspansi gas dalam adonan selama proses pemanggangan. 
Maka dari itu, beberapa penambahan yang memiliki kemampuan tersebut 
diketahui mampu meningkatkan kualitas cake yang dihasilkan. 
 Mengetahui sifat-sifat dasar prosedur pencampuran dengan seksama. 
Kesalahan lali dalam pencampuran dapat berakibat dalam cake dengan tekstur dan 
volume rendah. Metode pencampuran diperkenalkan pada bagian ini yaitu salah 
satu dasar yang digunakan untuk sebagian besar tipe cake, digunakan dalam 
modern bakeshop. Setiap metode yang digunakan untuk jenis khusus pada 
formula sebagai berikut : 
a.  Tinggi Lemak – shortening cake 
1) Creaming method 
2) Two stage method 
3) One stage method 
4) Flour batter 
b. Rendah Lemak 
1) Sponge method 
2) Angel food method 
3) Chiffon method 
Terdapat tiga tujuan utama pada pencampuran adonan cake adalah : 
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a. Menggabungkan semua bahan kedalam adonan cake yang lembut dan seragam. 
b. Membentuk dan menggabungkan semua cell udara dalam adonan. 
c. Menghasilkan tekstur yang tepat dalam penyelesaian produk ( Wayne Gisslen, 
2013 : 378). 
Kajian Produk Kue Nusantara 
 Klappertaart di Indonesia dikenal sebagai kue khas Manado dengan bahan 
dasar kelapa, tepung terigu, susu, mentega dan telur. Resep adonan tersebut 
merupakan pengaruh saat zaman pendudukan Belanda di Manado. Terdapat 
beberapa macam cara memasak klappertaart. Bila dipanggang maka akan 
menghasilkan klappertaart dalam bentuk yang padat, bisa dipotong layaknya kue 
tart pada umumnya. Klappertart yang dipanggang menggunakan teknik au bain 
marie.Teknik au bain marie atau waterbath ialah proses pemanggangan dimana 
loyang berisi adonan diletakkan diatas wadah lain yang berisi air panas. 
 Tetapi ada juga cara memasak yang tidak panggang. Ini akan 
menghasilkan tekstur yang begitu lembut, seperti memakan custard yang langsung 
meleleh begitu masuk ke mulut. Kue ini paling nikmat bila disantap dalam 
keadaan dingin jadi tidak boleh dibiarkan terlalu lama di luar pendingin. 
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B. Kajian Bahan 
1.  Bahan Utama 
a.  Jagung 
 Jagung (Zea mays L.) termasuk tanaman berumah satu (Monoecioes) dan 
tergolong dalam famili rumput-rumputan (Gramineae). Tanaman ini berasal dari 
daratan Amerika dan menyebar ke daerah sub-tropis dan tropis termasuk 
Indonesia.  
Berdasarkan bentuk biji dan kandungan endospermnya, jagung dikelompokkan 
menjadi tujuh jenis. Jenis atau tipe jagung di Amerika Serikat adalah :  
(1) Jagung gigi kuda (Zea mays indentata),  
(2) Jagung mutiara (Zea mays indurata), 
(3) Jagung bertepung (Zea mays amylacia),  
(4) jagung brondong (Zea mays everta),  
(5) Jagung manis (Zea mays sachrata),  
(6) Jagung berlilin (Zea mays ceratina) dan 
(7) Jagung polong (Zea mays aunicula).  
 Tongkol jagung merupakan gudang penyimpanan cadangan makanan. 
Tongkol ini bukan hanya tempat pembentukan lembaga tetapi juga merupakan 
tempat menyimpan pati, protein, minyak/lemak dan hasil-hasil lain untuk 
persediaan makanan dan pertumbuhan biji. Panjang tongkol bervariasi antara 8-42 
cm dan biasanya dalam satu tongkol mengandung sekitar 300-1000 biji jagung. 
Biji jagung berbentuk bulat-bulat atau gigi kuda bergantung varietasnya. Warna 
15 
 
biji jagung juga bervariasi dari putih sampai dengan kuning. Jagung kuning lebih 
banyak ditemukan dibandingkan dengan jagung putih (eBookPangan.com2009: 
2). 
b.  Tepung Jagung 
 Tepung jagung adalah tepung yang berasal dari hasil penggilingan kasar 
biji jagung kering membentuk berasan, setelah kulit dan lembaga dipisahkan 
berasan jagung kemudian digiling halus sehingga berukuran 80 mesh (Deptan RI, 
2007). Bahan baku tepung jagung adalah jagung pipilan kering (Zea mays spp. 
Mays) tanpa tambahan bahan lain. Tepung jagung berbeda dengan pati jagung. 
Warna tepung jagung adalah kuning dan putih.  
 Tepung jagung menurut SNI 01 -3727-1995, merupakan produk olahan 
dari jagung yang mengalami penepungan. Tepung jagung adalah tepung yang 
diperoleh dengan cara menggiling biji jagung (Zea mays LINN) yang baik dan 
bersih. Mutu tepung jagung berdasarkan Standar Nasiaonal Indonesia (SNI) 
memiliki kriteria fisik tertentu mengenai mutu tepung jagung (bau,rasa,warna) 
harus normal, yaitu bau spesifik jagung, rasa khas jagung, warna sesaui bahan 
baku jagung(putih, kuning), dan secara umum berbeda dengan tekstur tepung pada 
umumnya.  
 Untuk menghasilkan tepung jagung, biji jagung pipilan kering disortasi 
kemudian disosoh untuk melepaskan kulit luarnya.Jagung sosoh lalu dibuat 
tepung dengan menggunakan metode basah atau metode kering. Bila 
menggunakan metode basah, biji jagung yang telah disosoh direndam dalam air 
selama 4 jam lalu dicuci, ditiriskan, dan diproses menjadi tepung menggunakan 
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mesin penepung. Tepung lalu dikeringkan hingga kadar air di bawah 11%. 
Penepungan dengan metode kering dilakukan dengan langsung menepung jagung 
yang telah disosoh, artinya tanpa perendaman (Suarni, 2009).  
  Tabel 1.Kandungan gizi dalam 100 gram : 
No. 
 
Komposisi (%) 
 
Kadar 
1.  Kadar Air  9,7  
2.  Protein  8,4  
3.  Lemak  3,6  
4.  Abu  1,0  
5.  Serat Kasar  2,2  
6.  Karbohidrat  75,1  
(Sumber : Ratna Wylis Arief dan Robert Asnawi, 2009) 
 
 
 
gambar. 1. tepung jagung 
 
c.  Tepung Terigu 
 Tepung terigu adalah tepung atau bubuk halus yang terbuat dari biji 
gandum dan dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mie, roti dan 
pasta. Tepung terigu roti mengandung protein yang berperan dalam menentukan 
kekenyalan terhadap makanan yang terbuat dari bahan tepung terigu. Menurut 
Astawan (1999), keistimewaan tepung terigu adalah kemampuannya dalam 
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membentuk gluten pada saat terigu dibasahi dengan air. Sifat elastis gluten 
menyebabkan mie yang dihasilkan tidak mudah putus pada proses pencetakan dan 
pemasakan. 
 Tepung terigu berdasarkan kandungan proteinnya digolongkan menjadi 3 
macam yaitu : 
1)  Bread Flour 
 Terbuat dari hard wheat memiliki kualitas gluten yang cukup bagus untuk 
membuat yeast bread yang ideal. Patent Bread Flour secara khas tersusun dari 
11-13,5% protein dan 0,35-0,55% ash (Wayne Gisslen, 2013 : 60) 
2)  Cake Flour  
 Cake flour adalah tepung rendah gluten dari soft wheat.Cake flour 
mempunyai tekstur lembut, halus dan berwarna putih bersih. Cake flour 
digunakan untuk cake dan beberapa cake panggang kue panggang yang 
membutuhkan kandungan rendah gluten. Kandungan protein pada cake flour 
berkisar 8% dan kandungan abunya berkisar 0,3%. 
 Pastry flour juga tepung rendah gluten, tetapi ia sedikit lebih kuat dari 
pada cake flour. Pastry flour mempunyai warna putih krem pada patent flour 
daripada cake flouryang putih bersih. Pastry flour digunakan untuk membuat pie 
dough dan untuk membuat cookies, biscuit danmuffin. Pastry flour memiliki 
kandungan protein berkisar 9% dan kandungan abu 0,4-0,5% (Wayne Gisslen, 
2013 :61) 
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3)  All Purpose Flour 
 Tepung ini di formula untuk menjadi sedikit lebih lemah dibandingkan 
bread flour, jadi dapat digunakan untuk membuat kue juga. All purpose flour 
mempunyai kandungan protein yang berkisar 10-11,5 % (Wayne Gisslen, 2013 : 
62). 
 Dalam produk ini tepung yang digunakan tepung berprotein sedang atau 
biasa dipasaran dikenal dengan sebutan segitiga. Tepung ini memiliki kandungan 
protein 10-11% . Tepung terigu ini baik sekali untuk membuat makanan yang 
bertekstur lembut, namun cukup mengembang. 
(Tepung terigu ini digunakan untuk proses pembuatan Red velvet Cake dan 
Klappertart)  
 
gambar. 2 Tepung Terigu 
d.  Telur  
 Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber 
protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. 
Teknik pengolahan telur telah banyak dilakukan untuk meningkatkan daya tahan 
serta kesukaan konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009).  Telur mempunyai 
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cangkang, selaput cangkang, putih telur (albumin) dan kuning telur (Jacqueline, et 
al,  2000). Cangkang dan putih telur terpisah oleh selaput membran, kuning telur 
dan albumin terpisah oleh membran kuning telur. Rahayu (2003) menyebutkan 
bahwa telur banyak dikonsumsi dan diolah menjadi produk olahan lain karena 
memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap. Kandungan protein pada telur 
terdapat pada putih telur dan kuning telur. 
(Telur ini digunakan untuk proses pembuatan Red velvetdan Klappertart) 
 
 
gambar 3. Telur 
 
e.  Gula 
 Gula sebagai bahan pemanis. Gula yang digunakan untuk cake adalah gula 
halus atau gula pasir dengan butir-butir halus agar susunan cake rata dan empuk. 
Gula ini dapat digunakan untuk teknik krem atau sponge. Beberapa petunjuk 
dalam penggunaan gula : 1) gunakan gula dua kali jumlah lemak bila 
menggunakan teknik krem. 2) teknik sponge yang baik menggunakan berat gula 
sama dengan berat telur, hasil kocokan baik. Bila berat gula lebih banyak dari 
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berat telur maka sisanya harus dilarutkan dan dimasukkan berikutnya. Gula juga 
memberikan efek melunakkan gluten sehingga cake yang dihasilkan lebih empuk. 
Gula mempunyai fungsi sebagai berikut : 
1) Menambah rasa manis dan aroma 
2) Menimbulkan kelembutan dan kehalusan tekstur 
3) Memberikan warna pada kulit 
(Gula digunakan untuk proses pembuatan Red velvet dan Klappertart) 
 
gambar. 4 Gula pasir 
f.  Mentega 
 Mentega adalah produk yang terbuat dari lemak susu dimana didalamnya 
dapat ditambahkan garam untuk mendapatkan rasa yang lebih baik dan untuk 
menjaga mutu. Warna kuning pada mentega disebabkan oleh zat warna B karoten 
dalam krim. Mentega merupakan sumber vitamin A yang sangat baik dan 
merupakan makanan berenergi tinggi (7-8 kalori/g), tidak  mengandung laktosa 
dan mineral sertaberprotein rendah.  
 Mentega tawar (unsalted butter) lebih tidak tahan lama, tetapi punya 
kesegaran, rasa lebih manis dan lebih disukai dalam pemanggangan. Ada 
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beberapa mentegayang menghasilkan tekstur dan tingkat kekerasan untuk setelan 
pada penggunaan khusus butter, pada hal lain merupakan produk alami tidak 
mempunyai ketertarikan. Keras dan rapuh ketika dingin, sangat lembut pada suhu 
ruangan mudah mencair. Butter mempunyai dua keuntungan utama yaitu aroma 
dan kualitas cairan (Wayne Gisslen, 2013:71)  
(Mentega ini digunakan untuk pembuatan Red velvet dan Klappertart) 
 
gambar.5 Mentega 
g.  Susu   
 Susu mempunyai warna putih kebiru-biruan sampai kuning kecoklatan. 
Warna putih pada susu, serta penampakannya adalah akibat penyebaran butiran-
butiran koloid lemak, kalsium kaseinat dan kalsium fosfat, dan bahan utama yang 
memberi warna kekuning-kuningan adalah karoten dan riboflavin. Jenis sapi dan 
jenis makanannya dapat juga mempengaruhi warna susu. Cita rasa asli susu 
hampir tidak dapat diterangkan, tetapi yang jelas; menyenangkan dan agak manis. 
Rasa manis berasal dari laktosa sedangkan rasa asin berasal dari klorida,sitrat dan 
garam-garam  mineral lainnya. Cita rasa yang kurang normal mudah sekali 
berkembang didalam susu. 
(Susu digunakan untuk proses pembuatan Klappertart) 
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gambar.6 Susu cair 
h.  Yoghurt 
 Yoghurt adalah produk susu yang mengalami fermentasi. Pembuatannya 
telah berevolusi dari pengalaman beberapa abad yang lalu dengan membiarkan 
susu yang tercemar secara alami menjadi masam pada suhu panas,mungkin sekitar 
40°-50°C. 
 Dalam pembuatan yoghurt secara alami, susu yang akan difermentasi 
dipanaskan sampai 90°C selama 15-30 menit, kemudian didinginkan sampai 
43°C, diinokulasi dengan 2% kultur campuran Lactpbacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus dan dibiarkan  pada suhu ini selama kira-kira 3 jam 
sampai tercapai keasaman yang dikehendaki 0,85-0,90% dan pH 4,0-4,5. 
Kemudian produk didinginkan sampaai 5°C untuk dikemas. 
 Flavor dan mutu yoghurt banyak berhubungan dengan fermentasi yang 
dilaksanakan dengan memasukkan jenis-jenis bakteri tertentu. Streptococcus 
thermophillus memulai fermentasi laktosa menjadi asam laktat, megurangi 
potensial redoks produkdengan meghilangkan oksigen dan menyebabkan 
penguraian protein susu melalui kerja enzim proteolitik. Hal ini menciptakan 
kondisi yang menguntungkan untuk pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus yang 
mula berkembang bila pH telah menurun sampai kirakira 4,5. Produk akhir 
biasanyaberisi 10 sel/ml dari masing-masing jenis bakteri. Flavor khas yoghurt 
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disebabkan karena asam laktat da n  sisa-sisa asetaldehida, diasetil, asam asetat 
dan bahan-bahan mudah menguap lainnya yang dihasilkan oleh fermentasi 
bakteri. Lactobacillus bulgaricus adalah penyebab utama terbentuknya 
asetaldehida. 
(Yoghurt digunakan untuk pembuatan Red velvet) 
 
gambar. 7 Yoghurt 
i.  Kelapa Muda 
 Buah kelapa muda merupakan salah satu produk tanaman tropis yang unik 
karena selain komponen daging buahnya dapat langsung dimakan,juga komponen 
air buahnya dapat langsung diminum tanpa melalui pengolahan. Keunikan ini 
ditunjang oleh sifat fisik dan komposisi kimia daging dan air kelapa. Buah kelapa 
muda yang dipetik dari pohon hanya dapat bertahan segar 2-3 hari. Setelah itu, 
rasa air, daging buah, dan aroma akan berubah. Buah kelapa muda yang disayat 
sabutnya juga akan berubah warna sabutnya, yakni dari putih bersih menjadi 
cokelat akibat oksidasi sehingga tidak memberikan daya tarik bagi konsumen. 
Warna sabut,tingkat kekerutan sabut, dan lama penyimpanan merupakan indikator 
kesegaran air buah kelapa muda.  
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 Daging buah kelapa muda merupakan lapisan tebal berwarna putih. Bagian 
ini mengandung berbagai zat gizi seperti karbohidrat, protein, vitamin A,B,C dan 
E yang jumlahnya tergantung pada tingkat kematangan kelapa. Daging kelapa 
muda memiliki kandungan serat yang tinggi sebesar 22,44 %, rendah lemak dan 
kalori, kadar air 83,11%, kadar protein 2,96%. Selama perkembangannya, buah 
kelapa secara kontinyu mengalami kenaikan berat. Ukuran berat maksimum 
tercapai pada bulan ketujuh. Pada saat itulah jumlah air kelapa mencapai 
maksimal.. Perbedaan mendasar antara daging buah kelapa muda dan tua adalah 
kandungan minyaknya. 
 
gambar. 8 Kelapa muda 
2.  Bahan Tambahan 
a.  Tepung Maizena 
 Maizena atau tepung maizena (corn starch) adalah sebutan populer untuk 
tepung pati jagung. Kata "maizena" sendiri awalnya adalah brand atau merk dari 
suatu produk tepung jagung yang ada di Meksiko. Tapi, di Indonesia, akhirnya 
penyebutan tepung maizena lebih populer dan mudah dikenali daripada tepung 
pati jagung itu sendiri.  
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 Tekstur tepung maizena halus dan lembut seperti tepung terigu, namun 
warnanya lebih pucat dan keruh daripada tepung terigu. Di Indonesia ada 
beberapa macam merk tepung maizena yang terkenal, diantaranya Maizenaku, 
Hawai in Harvest, Clara Maizena, dan beberapa merk lainnya.  
 Tepung maizena sering menjadi bahan tambahan dan atau bahan pengganti 
terigu dalam pembuatan makanan. Misalnya, dalam pembuatan cake, kue kering, 
bubur, puding, dan saus, maizena akan menghasilkan tekstur makanan yang lebih 
pas dan perfect. Penggunaannya memang tidak boleh terlalu banyak. Karena 
penggunaan yang berlebihan justru akan membuat kue lebih cepar basi dan 
berjamur. Karena terbuat dari jagung, maka tepung maizena adalah jenis tepung 
yang bebas gluten. Dan beberapa kandungan gizi dari maizena di antaranya adalah 
karbohidrat, protein, fosfor, kalsium, dan zat besi. Maizena juga cenderung tidak 
mengandung lemak, sangat baik untuk diet.  
 
 
gambar.9 Tepung Maizena 
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b.  Kismis 
 Kismis adalah buah anggur yang dikeringkan. Kismis memiliki rasa dan 
aroma yang khas sangat dimakan. Kismis mengandung konsentrat gula yang 
tinggi. Selama proses dekristalisasi, buah akan direndam dalam sari buah atau air 
mendidih untuk melarutkan gula. Proses ini juga yang membuat kulit kismis 
menjadi kasar. Buah kismis digunakan sebagai hiasan kue, campuran coklat 
ataupun topping pada ice cream atau pengganti permen. Kismis memiliki 
kandungan zat-zat yang bermanfaat bagi tubuh.  
 Kandungan gizi pada kismis berupa : raisin, air, energi, protein, lemak, 
abu, karbohidrat, serat, gula, kalsium, zat besi, magnesium, fosfor, potasium, 
sodium, zinc, tembaga, mangan, selenium, vitamin C, riboflavin, niasin, folat, 
vitamin K, vitamin E (Putra, 2004).  
 Kultivar anggur yang baik untuk kismis adalah yang berbiji kecil atau 
tidak berbiji. Tekstur dagingnya lunak dan tidak melekat satu dengan yang lain 
selama penyimpanan, serta mempunyai aroma yang baik (Arifin, 1999). 
 
gambar.10 Kismis 
c.  Kayu manis 
 Kayu manis (Cinnamomum verum, sin. C. zeylanicum) ialah sejenis pohon 
penghasil rempah-rempah. Termasuk ke dalam jenis rempah-rempah yang amat 
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beraroma, manis, dan pedas. Orang biasa menggunakan rempah-rempah dalam 
makanan yang dibakar manis, anggur panas. 
 Kayu manis adalah salah satu bumbu makanan tertua yang digunakan 
manusia. Bumbu ini digunakan di Mesir Kuno sekitar 5000 tahun yang lalu, dan 
disebutkan beberapa kali di dalam kitab-kitab Perjanjian Lama.Kayu manis juga 
secara tradisional dijadikan sebagai suplemen untuk berbagai penyakit, dengan 
dicampur madu, misalnya untuk pengobatan penyakit radang sendi, kulit, jantung, 
dan perut kembung. 
 
gambar. 11 Kayu manis 
d.  Pewarna makanan 
 Pewarna makanan merupakan benda berwarna yang memiliki afinitas 
kimia terhadap makanan yang di warnainya. Tujuan pemberian warna 
dimaksudkan agar makanan terlihat lebih berwarna sehingga, menarik perhatian 
konsumen.  
Pada masa kini pewarna makanan pada umumnya digunakan dengan tujuan-
tujuan sebagai berikut :  
28 
 
1. Memperbaiki penampakan dari makanan yang warnanya memudar akibat 
proses termal atau yang warnanya diperkirakan akan menjadi pudar selama 
penyimpanan, misalnya sayuran.  
2. Memperoleh warna yang seragam pada komoditi yang warna alamiahnya 
tidak seragam.  
3. Memperoleh warna yang lebih tua dari aslinya.  
4. Melindungi zat-zat flavor dan vitamin-vitamin yang peka terhadap cahaya 
selama penyimpanan. Dalam hal ini pewarna tersebut berfungsi sebagai 
penyaring cahaya/tirai yang menghambat masuknya cahaya.  
5. Memperoleh penampakan yang lebih menarik dari bahan aslinya. 
6. Untuk identifikasi produk, misalnya margarin berwarna kuning.  
7. Sebagai indikator visual untuk kulitas. Sehubungan dengan ini pewarna 
juga dapat digunakan sebagai alat bantu dalam proses pengolahan, 
penyimpanandan pengawasan kualitas (EBOOKPANGAN.COM 2006 : 5) 
 
e .  Cokelat bubuk 
 Coklat bubuk atau cocoa powder terbuat dari bungkil/ampas biji coklat 
yang telah dipisahkan lemak coklatnya. Bungkil ini dikeringkan dan digiling halus 
sehingga terbentuk tepung coklat.Coklat bubuk ada 2 jenis, yang pertama melalui 
proses natural dan yang kedua melalui proses dutch. Cocoa natural sedikit asam, 
sedangkan cocoa dutch warnanya lebih gelap dan coklatnya lebih lembut. Cocoa 
proses dutch lebih disukai untuk membuat coklat panas karena aromanya lebih 
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lembut. Kebanyakan coklat bubuk yang dijual dipasaran adalah jenis cocoa 
natural. 
 Coklat bubuk natural dibuat dari bubur coklat atau balok coklat pahit, 
dengan menghilangkan sebagian besar lemaknya hingga tinggal 18-23%. Coklat 
jenis ini berbentuk tepung, mengandung sedikit lemak, dan rasanya pahit. Banyak 
sekali yang menggunakan coklat bubuk jenis ini sebagai bahan campuran untuk 
membuat kue. 
 
gambar.12 Cokelat bubuk 
f.  Garam 
 Garam disebut juga dengan nama Sodium Chlorida sangat berguna bagi 
tubuh. Garam terdiri dari 40% sodium (Na) dan 60% clorida (CI). Garam 
memainkan peraturan penting dalam pemanggangan, lebih dari sekedar bumbu 
atau mempertinggi aroma (Wayne Gisslen, 2013 : 90). 
 
 
gambar. 13 Garam 
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h.  Baking powder 
 Baking powder merupakan bahan pengembang (leavening agent), yang 
terdiri dari campuran sodium bicarbonat, sodium alumunium fosfat, dan 
monocalcium fosfat. Baking powder berfungsi sebagai agen aerasi/pengembang, 
memperbaiki warna crumb (lebih cerah). Baking powder biasanya bereaksi saat 
pengocokan dan akan bereaksi cepat apabila dipanaskan hingga 40-50°C (Wayne 
Gisslen, 2013 : 81) 
 
 
gambar14. Baking powder 
C.  Kajian Teknik Pengolahan 
 Kajian teknik pengolahan untuk produk cake (Red velvet) 
a.  Mixing 
 Dalam pengolahan red velvet cake mixing atau pengadukan adonan 
menggunakan metode gula lemak (creaming) atau metode krem. Metode ini 
merupakan metode yang paling konvensional, metode standart yang paling 
banyak digunakan dalam pembuatan cake. Istilah  krem sendiri merujuk pada  
kemampuan lemak untuk menyerap udara selama pengocokan. Tujuan 
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membentuk dan menyerap sel udara secara maksimal akan tercapai bila 
menggunakan kecepatan medium. 
 Bahan yang dicampur pertama adalah seluruh lemak dan gula dalam 
jumlah yang sama dikrimkan hingga lunak dan mendapatkan campuran yang rata. 
Atau kremkan lemak sampai lunak kemudian tambahkan gula secara bertahap 
sambil terus dikocok. Dengan penambahan kecepatan pengocokan maka sel udara 
yang terserap kedalam adonan menjadi ringan. Tambahkan telur satu persatu, 
tunggu sampai telur terserap kedalam adonan baru penambahan berikutnya. 
Teruskan pengocokan sampai teremulsi cairan yang ada pada telur. 
 Tahap selanjutnya mencampurkan tepung kedalam adonan bergantian 
dengan bahan cair. Bila menggunakan baking powder maka tepung harus disaring 
dengan baking powder sampai benar-benar tercampur rata. Penggabungan dalam 
krem harus dilakukan hati-hati. Bila terjadi sedikit kesalahan dalam pencampuran 
akan mengakibatkan cake menjadi rusak. Tahap ini adalah membiarkan tepung 
menyerap bahan cake. Menggunakan tepung dalam jumlah banyak harus dihindari 
memasukkan tepung dalam jumlah banyak sekaligus. 
 
 
gambar15.Mixing metode 
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b.  Baking 
 Struktur cake sangat mudah pecah, maka perlu hati-hati terutama bila anda 
mengerjakan dalam jumlah banyak. Oven harus panas merata, sirkulasi panas 
baik. Jangan membuka oven dan menggoyang cake selagi didalam oven sebab 
cake akan turun. 
Berikut hal-hal yang harus diperhatikan dalam pembakaran : 
a) Panaskan oven mendahului sekitar 15 menit, agar diperoleh panas yang 
sesuai. Jangan melebihi waktu pemanasan. 
b) Yakinkan bahwa posisi rak pada tempatnya. 
c) Yakinkan bahwa posisi loyang sudah mapan tidak miring. 
d) Bakar sesuai dengan temperatur. Terlalu panas menyebabkan cake 
terbentuk sebelum waktunya atau permukaan tidak rata. Terlalu dingin 
menyebabkan tekstur dan volume jelek, cake tidak terbentuk penuh dan 
dapat disebut hasil gagal. 
 
 
gambar16.Baking 
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Kajian pengolahan untuk kue nusantara (Klappertart) 
a.  Boiling 
 Boiling atau merebus adalah teknik memasak bahan makanan dalam cairan 
hingga titik didih 100°C. Cairan yang digunakan dapat berupa air, kaldu, santan 
ataupun susu. 
 
gambar 17.Boiling 
b. Baking 
 Bakingatau memanggang adalah teknik memasak bahan makanan dengan 
menggunakan oven tanpa menggunakan minyak atau air. 
 
gambar 18. Memanggang dengan teknik au ben marie 
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D.  Kajian Teknik Penyajian 
a.  Teknik Penyajian Produk 
a.) Garnish 
 Garnish adalah hiasan untuk makanan yang menunjang penampilan suatu 
hidangan, sekaligus menggugah selera makan. Keterampilan membuat garnish 
tidak hanya dimiliki mereka yang berbakat seni, semua orang bisa membuatnya 
sendiri.  
 Fungsi Garnish : 
1.  Membuat hidangan tampak indah dan lebih menarik 
2.  Menimbulkan selera makan 
3.  Menambah rasa dan aroma yang lezat 
b). Platting 
 Platting adalah keterampilan penataan makanan di atas piring dengan 
komposisi dan tata letak makanan yang bernilai seni tinggi.  
c). Teori Pengemasan 
 Pengertian Kemasan (packaging) 
 Kotler dan Amstrong (2012) mendefinisikan “packaging 
involvesdesigning and producing the container or wrapper for a product”yang 
artinyaadalah proses kemasan melibatkan kegiatan mendesain dan memproduksi, 
fungsiutama dari kemasan sendiri yaitu untuk melindungi produk agar produk 
tetapterjaga kualitasnya. 
Menurut Titik Wijayanti (2012), Kemasan mempunyai tujuan dan fungsi 
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dalam pembuatan produk, yaitu: 
a.  Memperindah produk dengan kemasan yang sesuai kategori produk. 
b.  Memberikan keamanan produk agar tidak rusak saat dipajang ditoko. 
c.  Memberikan keamanan produk pada saat pendistribusian produk. 
d.  Memberikan informasi pada konsumen tentang produk itu sendiri dalam 
 bentuk pelabelan. 
e.  Merupakan hasil desain produk yang menunjukan produk tersebut. 
Menurut Kotler dan Keller (2012), Kemasan yang baik dapat membangun 
ekuitas merek dan mendorong penjual 
 Ada 4 jenis kemasan pangan menurut Kementerian Kesehatan Republik 
Indonesia, serta keunggulan dan kelemahan kemasan masing-masing di 
antaranya: 
1.  Kemasan Pangan Kertas 
 Kemasan pangan kertas merupakan jenis kemasan yang paling sering 
digunakan dalam pengemasan makanan untuk membungkuspangan. 
 Keunggulan dalam penggunaan kemasan pangan kertas adalah ringan, 
 relatif murah dan hemat tempat. 
 Sedangkan kelemahan yang dimiliki yaitu mudah robek dan 
 terbakar, tidak dapat mengemas cairan, tidak dapat dipanaskan dan 
 beberapa kertas non kemasan(kertas, koran dan majalah) mengandung 
 timbal. 
2.  Kemasan Pangan Gelas 
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 Kemasan pangan gelas merupakan jenis kemasan yang sering digunakan 
 di rumah tangga. 
 Keunggulan: tidak bereaksi dengan bahan yang dikemas, tahan asam 
 dan basa, serta tahan lingkungan. 
3.  Kemasan Pangan Plastik 
 Keunggulan: bahan jauh lebih ringan, tidak mudah pecah, mudahdibentuk, 
 kekuatannya dapat ditingkatkan, bahan dasar banyak pilihan,mudah 
 diproduksi secara massal, harga relatif murah. 
 Kelemahan: tidak tahan panas, dapat mencemari produk akibatmigrasi 
 komponen monomer pada pangan, bahan plastik bisamenimbulkan 
 masalah pada lingkungan karena tidak dapat dihancurkansecara cepat dan 
 alami. 
4.  Kemasan Pangan Kaleng 
 Kemasan pangan yang sering digunakan terutama untuk pangan 
 olahan/ siap saji. 
 Keunggulan: mempunyai kekuatan mekanik besar, penghalang 
 tinggiterhadap kontaminan karena kedap udara, toksisitas rendah, 
 tahankondisi ekstrim dan permukaan ideal untuk pelabelan. 
 
Dilihat dari pembuatan kemasan bisa dibagi menjadi 2, yaitu: 
1.  Kemasan yang dibuat secara manual 
2.  Kemasan yang dibuat oleh mesin 
a.  Tidak berdasarkan ukuran produk (kemasan jadi) 
b.  Berdasarkan ukuran produk 
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 · Primary packaging (kemasan yang pertama kali bersentuhanlangsung  
dengan isi produk) 
 · Secondary packaging (kemasan yang lebih besar yangmembungkus/  
mewadahi beberapa primary packaging) 
 · Tertiary packaging (kemasan yang digunakan untuk melindungi 
produk saat pengiriman atau pendistribusian) 
 
E.  Uji Kesukaan 
 Prinsip pengujian kepada panelis disajikan sejumlah sampel yang berkode 
dan diminta untuk mengurutkan respon yang berupa intensitas sifat tertentu atau 
kesan hedonik pada seluruh sampel. Penilaian tersebut bukan penilaian absolut 
tetapi hanya kesan relatif. Panelis tidak boleh memberikan nilai yang sama pada 
sampel yang berbeda dan banyaknya kriteria penilaian yang diberikan biasanya 
sama dengan jumlah sampel.  
 Kegunaan Uji ranking dapat digunakan untuk mengurutkan intensitas, 
mutu, atau kesukaan konsumen dalam rangka memilih yang terbaik atau 
menghilangkan yang terjelek. Sebagai contoh untuk memilih 
sampel/produk/proses terbaik, memilahkan produk yang inferior dari yang 
superior, melatih calon panelis, atau mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap suatu produk. Uji ranking ini menggunakan panelis terlatih (untuk uji 
ranking pembedaan) atau panelis tidak terlatih (untuk uji ranking kesukaan). 
Kelemahan uji ranking adalah tidak dapat mendeteksi perbedaan intensitas sifat 
atau respon hedonik yang terlalu kecil atau terlalu besar.  
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F.  Kerangka Pemikiran 
Jagung (Zea mays L.)  menduduki urutan ketiga setelah gandum dan padi 
sebagai bahan makanan pokok di dunia, di Indonesia sendiri, jagung merupakan 
komoditi tanaman pangan kedua terpenting setelah padi. Tepung jagung 
merupakan produk olahan dari jagung yang mengalami penepungan. Tepung 
jagung adalah tepung yang diperoleh dengan cara menggiling biji jagung (Zea 
mays LINN) yang baik dan bersih.  
Red velvet cake berwarna merah berasa manis asam dan olesan cheese 
froasting merupakan ciri khas dari cake tersebut. Teknik olah dalam pembuatan 
cake ini mudah yaitu creaming method. Klappertart di Indonesia dikenal sebagai 
kue khas Manado dengan bahan dasar kelapa, tepung terigu, susu, mentega dan 
telur.  
Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung dibuat sebagai produk 
pengembangan dengan substitusi tepung jagung agar dapat diterima oleh 
masyarakat. Dalam penelitian ini dilakukan substitusi bahan baku menggunakan 
tepung jagung menggantikan tepung terigu dengan harapan menciptakan produk 
baru dengan tetap mempertahankan atau mempertinggi kandungan gizi sehingga 
dihasilkan produk dengan kandungan gizi bervariasi. 
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gambar 21. Kerangka Pemikiran 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tepung Jagung 
Kelebihan Kekurangan 
1. Pengganti karbohidrat 
2. Memiliki banyak kandungan gizi 
 
1. Belum banyak dimanfaatkan 
2. Bau langu 
 
Cake dan Kudapan 
Kelebihan Kekurangan 
1. Cara pembuatannya mudah 1. Daya simpan pendek 
2. Bahan prduksi mudah didapat  
Dari kelebihan dan kekuragan diatas timbul permasalahan bagaimana 
memanfaatkan tepung jagung menjadi produk patiserie yang bisa diterima 
masyarakat. 
Pengembangan resep Corn Red Velvet dan 
Klappertart Jagung dengan subsitusi tepung jagung 
Uji penerimaan produk oleh panelis 
Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung yang 
diterima masyarakat 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A.  Jenis Penelitian  
Pengertian Research &Development 
 Sugiyono (2009:407) berpendapat bahwa, metode penelitian dan 
pengembangan adalah metode penelitian yang digunakan untuk menghasilkan 
produk tertentu, dan menguji keefekktifan produk tersebut. Untuk dapat 
menghasilkan produk tertentu digunakan penelitian yang bersifat analisis 
kebutuhan (digunakan metode survey atau kualitatif) dan untuk menguji 
keefektifan produk tersebut supaya dapat berfungsi di masyarakat luas, maka 
diperlukan penelitian untuk menguji keefektifan produk tersebut (digunakan 
metode eksperimen). 
 
Model Penelitian 4D 
 Model ini terdiri dari 4 tahap pengembangan yaitu Define, Design, 
Develop, dan Disseminate. 
 Tahap I: Define (Pendefinisian) 
 Define atau pendefinisian adalah kegiatan analisis kebutuhan 
pengembangan, syarat-syarat pengembangan produk yang sesuai dengan 
kebutuhan pengguna serta model penelitian dan pengembangan (R&D) yang 
cocok digunakan untuk mengembangkan produk. 
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Tahap II: Design (Perancangan) 
 Design sering disebut juga dengan merancang atau rancangan dalam 
membuat suatu produk berdasarkan hasil analisis yang akan menjadi dasar produk 
selanjutnya. 
Tahap III: Develop (Pengembangan) 
 Develop adalah proses dalam mewujudkan sebuah rancangan menjadi 
kenyataan. Dengan cara mengembangkan resep dengan konsep produk yang telah 
dirancang dengan cara membuat dan menguji produk yaitu uji coba produk 
pertama, uji coba produk kedua dan uji coba panelis untuk dijadikan acuan pada 
tahap dissemination (pameran) 
Tahap IV: Disseminate (Penyebaran) 
 Dissemination, merupakan tahap penyebaran dengan skala yang lebih luas 
dengan cara melakukan publikasi atau pameran produk hasil pengembangan 
kepada konsumen. 
B.   Tempat dan Waktu Penelitian 
1. Tempat Pembuatan Produk 
Proses pembuatan produk dilakukan di Laboratorium Boga Jurusan 
Pendidikan Teknik Boga dan Busana Fakultas Teknik Universitas Negeri 
Yogyakarta 
2. Waktu Pembuatan Produk 
Pembuatan produk dilakukan dari bulan Januari 2107 – Mei 2017. 
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C.  Prosedur Pengembangan 
 Model pengembangan perangkat Four-D Model disarankan oleh 
Sivasailam Thiagarajan, Dorothy S. Semmel, dan Melvyn I. Semmel (1974). 
Model ini terdiri dari 4 tahap pengembangan yaitu Define, Design, Develop, dan 
Disseminate atau diadaptasikan menjadi model 4-D, yaitu pendefinisian, 
perancangan, pengembangan, dan penyebaran. 
1.  Define (Menentukan) 
 Mencari resep-resep baik dari majalah,buku dan sumber lain tentang 
produk olahan bakery  dan kue nusantara yang banyak digemari oleh konsumen. 
Dalam pengembangan produk ini, produk bakery yang akan dikembangkan adalah 
red velvet serta produk kue nusantara Klappertart. Langkah selanjutnya adalah 
menganalisis komposisi sehingg mendapatkan bahan dan komposisi yang sesuai.  
2.  Design (Perancangan) 
Setelah menentukan produk dan mendapatkan resep acuan yang sesuai 
langkah selanjutnya yaitu melakukan rancangan untuk membuat resep baru 
dengan menggunakan bahan subtitusi tepung jagung, kemudian merancang atau 
mendesain beberapa formula red velvet, Klappertart dengan prosentase bahan 
lokak yang berbeda-beda. Langkah berikutnya adalah menganalisis formula red 
velvet dan Klappertart dengan substitusi tepung jagung terbaik.  
3. Develop (Pengembangan) 
 Pada tahap ini formula red velvet dan Klappertart dengan substitusi 
tepung jagung diuji coba untuk dievaluasi oleh expert dengan tujuan memperoleh 
saran. Selanjutnya produk yang telah dilakukan perbaikan kemudian 
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direalisasikan kembali dan dievaluasi oleh expert. Pada  tahapan ini produk juga 
sudah dilengkapi  dengan rencana pengemasan dan harga jual produk.  
4. Disseminate (Penyebaran) 
 Produk red velvet dan Klappertart yang telah dikembangkan baik dari segi 
bahan baku maupun bahan tambahannya disebarluaskan kepada calon konsumen 
(panelis), hal ini bertujuan untuk mengenalkan produk red velvet dan Klappertart 
dengan substitusi tepung jagung serta mendapatkan saran perbaikan. Apabila ada 
masukan dari panelis maka wajib dilakukan perubahan sesuai saran panelis. Jika 
sudah dirubah dan dikonsultasikan kembali kepada dosen, maka produk siap 
untuk disebarluaskan dalam skala yang lebih luas (pameran).  
D. Bahan dan Alat Penelitian 
1. Bahan dan Alat Pembuatan Produk 
a. Bahan dan Alat Pembuatan Produk Corn Red Velvet 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk dijelaskan dalam tabel 2. 
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Tabel 2.  Bahan pembuatan CornRed velvet 
No Nama Bahan Spesifikasi  
1 Tepung Jagung Produksi Mekarsari 
2 Tepung Terigu Merk Segitiga biru 
3 Butter Rum Butter 
4 Gula pasir Gulaku 
5 Garam Merk refina 
6 Pewarna Merk kopoe kopoe 
7 Telur Telur ayam negeri 
8 Yoghurt Merk yahuud, yoghurt kental 
9 Baking soda - 
10 Baking powder Double acting 
11 Cokelat bubuk Merk van houten 
12 Cream cheese Merk elle  
13 Gula halus Merk rahayu 
Peralatan pembuatan produk Corn Red Velvet disajikan dalam tabel 3. 
Tabel 3. Alat Pembuatan Red velvet 
No Nama Alat Spesifikasi 
1 Mixer Stainless 
2 Kom Stainless 
3 Oven Stainless 
4 Loyang Stainless 
5 Spatula Karet 
 
b.  Bahan dan Alat Pembuatan Produk Klappertart Jagung 
 Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan produk dijelaskan dalam 
tabel 4. 
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Tabel 4. Bahan Pembuatan Klappertart 
No Nama Bahan Spesifikasi 
1 Tepung Jagung Produksi Mekarsari 
2 Tepung Terigu Merk Segitiga biru 
3 Tepung Maizena Merk 
4 Garam Merk 
5 Jagung manis Jagung yang dipipil 
6 Kelapa muda Kelapa muda kerok 
7 Telur Telur ayam negeri 
8 Susu  cair Merk Ultra milk 
9 Kismis - 
10 Butter Rum Butter 
  
 Peralatan yang dibutuhkan dalam membantu proses pengolahan Klappertart Jagung 
disajikan pada tabel 5. 
 Tabel 5. Alat Pembuatan Klappertart 
No Nama Alat Spesifikasi 
1 Boiling pan stainless 
2 Kom stainless 
3 Oven stainless 
4 Spatula stainless 
 
2.  Bahan dan Alat Pengujian Produk 
a.  Piring saji atau Kemasan dan Alat makan (sendok) 
b.  Lembar Uji Sensoris 
Kepada panelis disajikan sejumlah sampel yang berkode dan diminta untuk 
mengurutkan respon yang berupa intensitas sifat tertentu atau kesan hedonik pada 
seluruh sampel. Penilaian tersebut bukan penilaian absolut tetapi hanya kesan 
relatif. Panelis tidak boleh memberikan nilai yang sama pada sampel yang 
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berbeda dan banyaknya kriteria penilaian yang diberikan biasanya sama dengan 
jumlah sampel. 
E. Sumber Data / Subjek Pengujian Produk 
  Sumber data yang diperoleh dalam melakukan penelitian ini, didapatkan 
melalui beberapa panelis. Penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap uji 
organoleptik atau sensoris berupa tekstur, rasa, warna, aroma, dan tingkat 
kesukaan terhadap produk yang disubstitusi dengan tepung jagung. 
Adapun sumber data tersebut disajikan pada tabel 6, yaitu : 
Tabel 6. Sumber data penelitian 
Tahap Penelitian Sumber Data Jumlah 
Uji Coba Produk Ke I Expert 2 orang 
Uji Coba Produk Ke II Expert 2 orang 
SebelumPameran Produk Sasaran Panelis semi 
terlatih 
Minimal 30 orang 
Pameran Prooduk Sasaran pengunjung 
pameran 
Minimal 50 orang 
F. Metode Analisis Data 
Pengumpulan data dilaksanakan untuk mengetahui hasil produk dapat 
diterima atau tidak oleh masyarakat. Metode pengumpulan data yang dilakukan 
adalah dengan menggunakan uji penerimaan produk. Penilaian dilakukan oleh 
sejumlah mahasiswa semi terlatih sebanyak 30 mahasiswa. Dan pengunjung 
pameran proyek akhir. Pada setiap produk diberi borang lembar penerimaan 
sebagai acuan penilaian produk. Penilaian produk terdiri dari beberapa aspek yaitu 
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organoleptic, warna, rasa, aroma, tekstur dan penyajian produk secara kuantitatif 
yaitu data yang bisa diukur, dalam penelitian ini data kuantitatif diperoleh dari 
hasil penerimaan 30 panelis semi terlatih dan 50 panelis pengunjung pameran 
proyek akhir terhadap produk yang diterima maupun produk yang tidak diterima. 
Kemudian data hasil pengujian produk dianalisis secara deskriptif kuantitatif. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Deskripsi Produk Hasil Pengembangan 
Saat ini kebutuhan untuk mengkonsumsi makanan semakin meningkat. 
Makanan merupakan salah satu faktor terbesar yang berpengaruh pada kesehatan 
tubuh. Hal tersebut dikarenakan substansi makanan terdiri dari sel-sel tubuh yang 
tersusun dari nutrisi makanan yang dikonsumsi setiap hari. Lambat laun manusia 
sadar pentingnya kesehatan sehingga mempengaruhi perubahan gaya hidup 
termasuk pola dan pemilihan makanan. Pemilihan makanan mulai memandang 
pada bahan makanan yang mempunyai nilai fungsional, yaitu makanan yang 
mengandung bahan atau unsur yang berperan membantu fungsi tubuh. Serelia 
merupakan salah satu bahan makanan fungsional. Serelia adalah buah dari rumput 
yang dibudidayakan. Tanaman serealia yang utama adalah gandum, jagung, padi, 
barli,oats, sorgum. Namun jenis serealia yang digunakan dalam proses pengolahan 
produk ini adalah jagung yang dibuat menjadi tepung terlebih dahulu untuk 
memudahkan dalam pengolahannya. Jagung dipilih karena saat ini penggunaan 
jagung yang diolah menjadi tepung jagung masih jarang, sehingga belum terlalu 
banyak dikembangkan dalam pembuatan makanan.  
Tepung jagung adalah bentuk hasil pengolahan bahan dengan cara 
penggilingan atau penepungan. Tepung jagung adalah produk setengah jadi dari 
biji jagung kering pipilan yang dihaluskan dengan cara penggilingan kemudian 
diayak. (Suryawijaya, 2009). Menurut SNI 01-3727-1995, tepung jagung adalah 
tepung yang diperoleh dengan cara menggiling biji jagung (Zea mays L.) yang 
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bersih dan baik melalui proses pemisahan kulit, endosperm, lembaga, dan tip cap. 
Endosperm merupakan bagian biji jagung yang digiling menjadi tepung dan 
memiliki kadar karbohidrat yang tinggi. Kulit memiliki kandungan serat yang 
tinggi sehingga kulit harus dipisahkan dari endosperm karena dapat membuat 
tepung bertekstur kasar, sedangkan lembaga merupakan bagian biji jagung yang 
paling tinggi kandungan lemaknya sehingga harus dipisahkan karena lemak yang 
terkandung di dalam lembaga dapat membuat tepung tengik. Jagung merupakan 
jenis biji-bijian yang banyak terdapat dipasar-pasar tradisional sehingga mudah 
didapat dan harganya relative terjangkau. Jagung sering digunakan untuk 
beberapa masakan seperti sup, kue nusantara, bahkan umum digunakan sebagai 
campuran bubur bayi mengingat kandungan nilai gizinya, terutama sumber 
karbohidrat. 
 Pada penelitian kali ini tepung jagung dimanfaatkan untuk bahan 
pengembangan produk sebagai salah satu bahan substitusi produk patiseri jenis 
adonan cake yaitu red velvet cake dan kue nusantara yang berasal dari Manado 
yaitu Klappertart, sehingga memiliki istilah baru yakni Corn Red Velvet dan 
Klappertart jagung. 
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1.  Corn Red Velvet 
 Corn Red Velvet merupakan inovasi dari red velvet cake. Red velvet 
merupakan salah satu dessert khas perancis yang memiliki ciri khas berwarna 
merah dan berasa asam.Ciri khas tersebut terbentuk karena adanya reaksi asam 
yang berasal dari buttermilk atau yoghurt bereaksi dengan cokelat bubuk. Red 
velvet biasanya terbuat dari bahan dasar cake dengan metode creaming yang 
dilapisi dengan cheese froasting. Red velvet yang dibuat pada proyek akhir kali 
ini dalam pembuatannya ditambahkan tepung jagung sebagai bahan substitusi 
pengganti tepung terigu. 
 Keunggulan dari produk ini yaitu kombinasi antara produk internasional 
dengan bahan pangan lokal seperti jagung. Dewasa ini banyak produk makanan 
muncul dengan tema junkfood ataupun makanan kekinian lain. Sehingga secara 
tidak langsung dapat menggeser keberadaan bahan pangan lokal yang sejatinya 
banyak mengandung nilai gizi. Untuk itu penulis mempunyai ide membuat produk 
dengan nama Corn Red Velvet sebab diketahu red velvet merupakan produk 
pastry yang sudah fenomenal. Selain rasa enak kandungan yang terdapat dalam 
produk ini yaitu kandungan gizi dari tepung jagung itu sendiri. 
 Teknik penyajian produk ini Corn Red Velvet yaitu dalam bentuk cup cake 
yang dimasukkan dalam mika kotak ukuran 8x8 dan atasnya diberi cheese 
froasting yang dibuat dari cream cheese,gula halus dan butter yang dikocok 
lembut lalu ditambahkan pipilan jagung. Komposisi penyajian seberat 75 gram. 
Dengan garnish menggunakan strawberry dan daun mint. 
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2. Klappertart Jagung 
 Klappertart dikenal sebagai kue khas Manado dengan bahan dasar kelapa, 
tepung terigu, susu, mentega dan telur.Klappertart yang dibuat adalah isi 
Klappertart yang telah di substitusikan dengan tepung jagung sebagai pengganti 
dari tepung terigu dan diberi tambahan pipilan jagung itu sendiri untuk 
memberikan cita rasa khas bahwa klappertar tersebut terbuat dari tepung jagung 
sehingga berbeda dengan Klappertart pada umumnya. Dalam pengolahan 
Klappertart dapat dengan  2 cara yaitu dengan aluminium foil atau hanya dengan 
loyang, namun masih dengan teknik au ben marie. 
 Keunggulan dari produk ini adalah kandungan bahan-bahan dari 
klappertart itu sendiri yang mengandung banyak gizi mulai dari susu hingga 
tepung jagung yang digunakan menggantikan tepung terigu. Klappertart ini 
berbeda dengan klappertart pada umumnya sebab dalam produk ini diberi 
tambahan pipilan jagung untuk menambah sensasi makan klappertart yang tidak 
seperti pada biasanya. 
 Untuk penyajian produk Klappertart dipotong kotak dengan ukuran 5x5 
cm dan diatasnya diberi garnish daun pandan kemudian dikemas dalam mika 
kotak diberi sendok plastik dan diberi label. 
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B.  Hasil dan Pembahasan 
1.  Corn Red Velvet 
Pada proses pembuatan Corn Red Velvet menggunakan metode R&D dengan  
model pengembangan 4D yang terdiri dari beberapa tahap yaitu define, design, 
develop, dan dissemination. 
a.  Tahap Define 
 Tahap define diawali dengan mengumpulkan resep dasar dari 3 sumber 
yang berbeda. Dari ketiga resep tersebut kemudian dianalisa dan dipilih salah satu 
sebagai resep acuan yang menghasilkan produk Corn Red Velvet yang memiliki 
warna, rasa, tekstur, dan aroma yang sesuai dengan karakteristik cake.Untuk 3 
formula dasar cake yang akan dianalisis dan dipilih satu sebagai kontrol 
pengembangan produk diperoleh dari Jobshet Pengembangan Cake dan Cookies 
(Formula 1), buku Professional Baking (Formula 2), dan Majalah Femina 
(Formula 3). 
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Tabel7. Resep acuan Red velvet 
 
 
Sumber  :  1). Jobshet Pengembangan Cake dan Cookies  
    oleh Rizqie  Auliana,M.Kes 
      2).   Professional Baking  
       3).  Majalah  Femina  
 
 
 
 
 
No. Nama Bahan Resep Acuan I Resep 
Acuan II 
Resep 
Acuan III 
1. Butter 40 gram 300 gram 160 gram 
2. Margarin 200 gram   
3. Gula Halus 480 gram   
4. Pewarna merah tua 10 gram 20 gram 2 sdm 
5. Kuning telur 160 gram    
6. Putih telur 160 gram    
7. Tepung terigu sedang 480 gram 600 gram  
8. Cokelat bubuk 29 gram 36 gram 2 sdm 
9. Baking powder 9 gram 12 gram 1 ½ sdt 
10. Buttermilk (yoghurt kental) 330 gram 600 gram  
11. Cream cheese 150 gram   
12. Cuka 1 sdm   
13. Gula pasir  600 gram 400 gram 
14. Garam  6 gram  
15. Telur  200 gram 4 butir 
16. Baking soda  12 gram  
17. Distilled vinegar  30 gram  
18. Vanilla   1/8 sdt 
19. Buttermilk    20 ml 
20. Air jeruk lemon   1 sdm 
21. Tepung terigu serbaguna   400 gram 
22. Soda kue   ½ sdt 
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    gambar 22. Produk hasil uji coba 
 Pada resep acuan formula 1, cake yang dihasilkan memiliki warna baik, 
rasa kurang manis karena hanya menggunakan hula halus sehingga manis yang 
dihasilkan kurang terasa, namun untuk tekstur yang didapatkan sudah baik dan 
kelembaban juga sudah cukup.  
 Pada resep acuan formula 2, warna yang dihasilkan juga cukup baik, dan 
rasa yang dihasilkan manis karena menggunakan gula pasir, karena diketahui jika 
dalam pembuatan cake menggunakan gula pasir rasanya akan lebih manis 
dibanding yang menggunakan gula halus. Tekstur yang dihasilkan pun juga baik 
dengan kelembaban yang baik juga. 
Gambar Resep Acuan 1 Gambar Resep Acuan 2 Gambar Resep Acuan 
3 
 
 
 
Dari resep acuan Jobshet 
Pengembangan Cake dan 
Cookies. 
 
 
 
 
 
DariresepProfessional 
Baking. 
 
 
 
 
 
Dari Majalah  
Femina. 
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 Pada resep acuan formula 3 warna yang dihasilan juga baik, rasa cukup, 
namun untuk tekstur nya tidak seempuk pada resep acuan formula 1 dan 2 karena 
dalam resep formula acuan ini cairan yang digunakan sedikit sekali.  
 Masing-masing acuan  red velvet diwujudkan dalam bentuk produk 
kemudian diujikan kepada validator expert sehingga validator akan memilih salah 
satu resep acuan tersebut untuk dijadikan resep kontrol. Pemilihan produk acuan 
berdasarkan penilaian rasa, aroma, warna, tekstur dan tampilan yang sesuai 
dengan kriteria produk pengembangan. Dari ketiga resep acuan tersebut yang akan 
dijadikan resep acuan sebagai kontrol dasar pembuatan Corn Red Velvet adalah 
resep acuan formula 2 atau dari professional baking.   
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Berikut diagram alir proses pembuatan Red Velvet dapat dilihat pada gambar 24. 
margarin, gula halus 
      
  
Telur 1/1  
         
tepung jagung,  
tepung terigu, BP, 
Cokelat bubuk 
         
 
 
 
 
 
  gambar 23. Diagram Alir Proses Pembuatan Red Velvet Cake 
 
b.   Tahap Design 
 Setelah terpilih resep cake acuan formula 2 yang digunakan sebagai 
kontrol untuk tahap selanjutnya. Kemudian menentukan pemilihan prosentase 
creaming method 
creaming method 
pengocokan hingga rata 
pencampuran 
pencampuran cairan  
pengovenan 
disusun dengan krim 
garnish 
red velvet 
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substitusi untuk produk redvelvet,  dalam pembuatan produk  red velvet cake yang 
akan disubstitusikan dengan tepung jagung yaitu 30%, 40%, dan 50%.  
Tabel 8. Resep Formula Produk Corn Red Velvet 
No. Nama Bahan Kontrol Formula 30 % 40% 50% 
1. Gula pasir 600 gram 600 gram 600 gram 600 gram 
2. Butter 300 gram 300 gram 300 gram 300 gram 
3. Garam 6 gram 6 gram 6 gram 6 gram 
4. Pewarna 20 gram 20 gram 20 gram 20 gram 
5. Telur 200 gram 200 gram 200 gram 200 gram 
6. Tepung terigu 600 gram 420 gram 360 gram 300 gram 
7. Tepung jagung - 180 gram 240 gram 300 gram 
8. Cokelat powder 36 gram 36 gram 36 gram 36 gram 
9. Baking powder 12 gram 12 gram 12 gram 12 gram 
10. Baking soda 12  gram 12 gram 12 gram 12 gram 
11. Yoghurt 600 gram  600 gram 600 gram 600 gram 
12. Distilled vinegar 30 gram 30 gram 30 gram 30 gram 
 
 Dari ketiga formula tersebut penulis memilih formula dengan substitusi 
50% untuk diujikan kepada validator expert. Hal ini dilakukan bertujuan untuk 
mendapatkan hasil penilaian terhadap produk supaya dapat diterima masyarakat 
umum.  
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Tabel 9. Resep Corn Red Velvet substitusi 50 % 
No. Nama Bahan Ukuran 
1. Gula pasir 600 gram 
2. Butter 300 gram 
3. Garam 6 gram 
4. Pewarna 20 gram 
5. Telur 200 gram 
6. Tepung terigu 300 gram 
7. Tepung jagung 300 gram 
8. Cokelat powder 36 gram 
9. Baking powder 12 gram 
10. Baking soda 12 gram 
11. Yoghurt 600 gram 
12. Distilled vinegar 30 gram 
 
c.  Tahap Development 
 Pada tahap develop resep Corn Red Velvet diuji coba untuk dievaluasi oleh 
expert dengan tujuan memperoleh kritik dan saran yang terbaik untuk produk 
pengembangan. Pada tahap ini akan dilakkukan uji validasi I dan uji validasi II 
dilaksanakan pada tanggal 2 Maret dan 21 Maret 2017 oleh dua penguji expert 
untuk evaluasi produk.  
 
gambar 24. Corn Red Velvet 
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Berikut hasil evaluasi produk Corn Red Velvet cake pada uji validasi I tanggal 2 
Maret 2017 : 
Tabel 10. Hasil Penilaian Corn Red Velvet Cake dari Expert 1 
No. Karakteristik Hasil Praktik 
1. Warna OK 
2. Aroma Flavour jagung terlalu kuat → kurangi 
3. Tekstur OK 
4. Rasa Jagung sangat kuat → kurangi 
5. Keseluruhan OK 
 
Tabel 11.  Hasil Penilaian Corn Red Velvet Cake dari expert 2 
No. Karakteristik Hasil Praktik 
1. Warna Baik 
2. Aroma Baik 
3. Tekstur Baik 
4. Rasa Baik 
5. Keseluruhan Baik 
Nb :  -     Platting saus terlalu lebar  
- Cream harus rata 
- Coba dengan tepung jagung formula 40 % 
 
 
 Setelah proses penilaian melalui uji validasi I akan dilakukan perbaikan 
yang meliputi formula, teknik penyajian atau pengemasan. Hasil produk yang 
telah diperbaiki kemudia diujikan kembali pada validasi II untuk dinilai kembali 
dan mendapatkan saran dari expert supaya produk pengembangan menjadi lebih 
baik sehingga dapat diterima oleh masyarakat. Setelah uji validasi I penulis 
merubah formula substitusi tepung jagung yang tadinya 50% menjadi 40% 
berdasarkan masukan masukan dari expert. Resep perbaikan dapat dilihat pada 
tabel 12. 
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Tabel 12. Formula Perbaikan Corn Red Velvet Cake substitusi tepung jagung  
menjadi 40%  
No. Nama Bahan Ukuran 
1. Gula pasir 600 gram 
2. Butter 300 gram 
3. Garam 6 gram 
4. Pewarna 20 gram 
5. Telur 200 gram 
6. Tepung terigu 360 gram 
7. Tepung jagung 240 gram 
8. Cokelat powder 36 gram 
9. Baking powder 12 gram 
10. Baking soda 12 gram 
11. Yoghurt 600 gram 
12. Distilled vinegar 30 gram 
 
 Setelah memperbaiki resep yang diujikan pada validasi I, tahap berikutnya 
adalah pengujian produk pada tahap validasi II yang dilaksanakan tanggal 21 
Maret 2017, tahap ini dilaksanakan dengan tujuan mengetahui seberapa besar 
peningkatan kualitas produk dari segi sensoris dan tampilan kemasan atau 
penyajian. Hasil evaluasi validasi disajikan dalam tabel 13. 
 
gambar 25. Corn Red Velvet 
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Tabel 13. Hasil Evaluasi Validasi II Produk Corn Red Velvet Cake 
No. Karakteristik Expert I Expert II 
1. Warna OK 5 
2. Aroma OK 5 
3. Tekstur OK 5 
4. Rasa OK 4 
5. Keseluruhan Perbaiki saus 4.5 
Nb : Saus cari warna lain (bukan merah) 
 
Teknik penyajian pada produk Corn Red Velvet nantinya akan disajikan dengan 
bentuk cup cake yang kemudian dikemas dengan mika. Setelah pengemasan yang 
tepat, produk Corn Red Velvet siap dijual dengan perhitungan harga jual pada 
tabel 14. 
Tabel 14. Perhitungan Biaya Produksi Produk Corn Red Velvet Cake 
No Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Jumlah Harga 
1 Gula pasir 600 gram Rp.12.000/kg Rp. 7200,00 
2 Butter 460 gram Rp. 22.000/kg Rp. 10.120,00 
3 Garam 6 gram Rp. 2000/bks Rp. 200,00 
4 Pewarna 20 gram Rp. 1800/ 20 ml Rp. 1800,00 
5 Telur 200 gram Rp.18.000/kg Rp. 3600,00 
6 Tepung terigu 360 gram Rp. 8000/kg Rp. 2880,00 
7 Tepung jagung 240 gram Rp.10.000/kg Rp. 2400,00 
8 Cokelat powder 36 gram Rp. 9000/100 gr Rp. 3240,00 
9 Baking powder 12 gram Rp.3000/ 100 gr Rp. 360,00 
10 Baking soda 12 gram Rp. 1000/ 100 gr Rp. 120,00 
11 Yoghurt 600 gram Rp. 24.000/500 ml Rp. 28.800,00 
12 Distilled vinegar 30 gram Rp. 2500/50 ml Rp. 1500,00 
13 Cream cheese 450 gram Rp. 45.000/500 gr Rp. 40.500,00 
14 Gula halus 130 gram Rp. 8.000/kg Rp. 1040,00 
15 Jagung manis 2 buah Rp.5000/ kg Rp. 2500,00 
16 Kemasan mika 70 buah Rp.2500/buah Rp. 175.000,00 
17 Label 70 buah Rp. 6000/A3 Rp. 6000,00 
Biaya Over head 
18 Listrik + Air   Rp. 30.000,00 
Jumlah Biaya Produksi Rp. 317.260,00 
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Jika biaya tenaga kerja 10% dan laba yang diinginkan 20%  maka harga jualnya 
adalah :  
 Harga jual = biaya produksi + (%tenaga x biaya produksi) + (% laba x 
biaya                          produksi) 
 Harga Jual = Rp. 317.260,00 + (10% x Rp. 317.260,00) + (30% x Rp. 
317.260,00) 
         = Rp. 317.260,00 + Rp. 31.726,00+ Rp. 95.178,00 
        = Rp. 444.164,00  
 
1 Resep Corn Red Velvet menghasilkan 75 cup cake 
Harga per kemasan ( harga satuan) = Harga jual : 75 
              = Rp. 444.164,00 : 75 
              = Rp. 5922,00→ Rp. 6000,00 
Hasil perhitungan biaya produksi yang digunakan untuk memproduksi Corn Red 
Velvet cake, diperoleh harga yang sudah dibulatkan yaitu Rp. 6000,00/ kemasan 
d.  Tahap Disseminate 
 Pada tahap ini produk yang telah dibuat akan diujikan pada 30 panelis 
yang akan dilaksanakan di laboratorium kimia Pendidikan Teknik Boga dan 
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Busana. Uji panelis ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan 
produk di masyarakat terhadap produk substitusi penggunaan bahan lokal tepung 
jagung, yang dilakukan panelis semi terlatih dengan cara mengisi borang yang 
berisi karakteristik produk pengembangan yang meliputi warna, aroma, tekstur, 
rasa, dan keseluruhan. Hasil dari penilaian uji panelis semi terlatih digunakan 
untuk memperbaiki produk pengembangan supaya lebih baik.  
 
 
gambar 26. Corn Red Velvet untuk panelis semi terlatih 
Berikut ini hasil uji semi terlatih produk Corn Red Velvet disajikan pada tabel 15. 
Tabel 15.Tingkat Kesukaan Produk Corn Red Velvet Cake pada Uji 30 Panelis 
Semi Terlatih 
Karakteristik 
Nilai Total (Nilai 
x Jumlah 
Panelis) 
Rata-
rata Keterangan 1 2 3 4 
Warna - - 13 17 107 3,57 Sangat disukai 
Aroma - - 16 14 104 3,47 Disukai 
Tekstur 1 - 14 15 103 3,43 Disukai 
Rasa - 1 14 15 103 3,43 Disukai 
Keseluruhan - - 16 14 104 3,47 Disukai 
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Keterangan : 
Nilai 1 = Sangat tidak disukai  
Nilai 2 = Tidak disukai 
Nilai 3 = Disukai 
Nilai 4 = Sangat disukai 
Hasil perhitungan uji sensoris pada panelis semi terlatih semua karakteristik yang 
diajukan masuk dalam kategori sangat disukai dan disukai. Sehingga tidak ada 
perbaikan formula produk Corn Red Velvetuntuk ke tahap selanjutnya pada uji 
sensoris ketika pameran proyek akhir. Hasil rata-rata uji sensoris dituangkan 
dalam bentuk grafik untuk melihat tingkat prosentase kesukaan panelis semi 
terlatih. 
 
 
gambar 27. Grafik Tingkat Kesukaan Panelis SemiTerlatih terhadap Produk Corn 
Red Velvet 
3.35
3.4
3.45
3.5
3.55
3.6
Kualitas warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan
65 
 
 Dari grafik 27 dapat dilihat bahwa warna Corn Red Velvet menempati 
angka tertinggi yaitu 3,6 dari seluruh penilaian sensoris yang disajikan kepada 
panelis semi terlatih, untuk rasa dan tekstur menduduki posisi sama yaitu pada 
angka 3,4 sehingga masuk dalam kategori disukai. Secara keseluruhan Corn Red 
Velvet tergolong dalam kategori disukai sehingga untuk formula Corn Red Velvet 
tidak mengalami perubahan untuk tahap selanjutnya. 
b.  Klappertart Jagung 
 Metode yang digunakan pada tahap pengembangan Klappertart jagung 
tidak jauh berbeda dengan proses pengembangan Corn Red Velvet Cake yaitu 
menggunakan perpaduan metode R&D dan 4D yang terdiri dari beberapa tahapan 
proses yakni define, design, develop, dan disseminat 
a. Tahap Define 
 Tahap define dilakukan dengan mencari referensi tiga resep acuan dari 
sumber berbeda. Sumber yang didapatkan bisa berasal dari berbagai media seperti 
buku, jobsheet, dan lain-lain. Dari ketiga sumber yang didapatkan lalu dianalisa  
dan dipilih salah satu resep acuan yang sesuai dengan karakteristik dari produk 
yang dikembangkan. Pemilihan resep acuan dinilai dari beberapa aspek yaitu 
aroma, tekstur, rasa, dan warna. Berikut resep-resep acuan 3 formula dasar 
Klappertart yang akan dianalisis dan dipilih satu sebagai kontrol pengembangan  
produk diperoleh dari kumpulan Resep Maknyusss  (Ny. Prudianti Tedjokusuma) 
sebagai resep acuan 1, Jobset Pengolahan Kue Nusantara sebagai resep acuan 2,  
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dan Sajian sedap/Majalah Saji sebagai resep acuan 3. 
 
Tabel 17. Resep Acuan Klappertart 
Sumber :   1).  Kumpulan Resep Maknyusss.   
          Ny. Prudianti Tedjokusuma 
    2).  Jobset Pengolahan Kue Nusantara 
    3).  Sajian sedap/Majalah Saji 
 
 
 
 
No Nama Bahan Resep 
Acuan I 
Resep Acuan 
II 
Resep Acuan III 
1. Kelapa muda 5 butir 1 butir 2 butir 
2. Santan 175 cc   
3. Roti tawar 100 gram   
4. Gula pasir 125 gram 150 gram 150 gram 
5. Telur 5 butir  3 butir 
6. Kenari 50 gram  30 gram 
7. Kismis 50 gram 25 gram 50 gram 
8. Vanila 1/8 sdt   
9. Tepung terigu 50 gram 25 gram 30 gram 
10. Garam  1 sdt ½ sdt 
11. Susu cair  500 cc 650 ml 
12. Tepung  Maizena  50 gram 50 gram 
13. Kuning telur  3 butir  
14. Mentega  75 gram  
15. Kayu Manis  2 sdt  
16. Air kelapa  200 cc  
17. Margarine   ¼ sdm 
12. Tepung  Maizena  50 gram 50 gram 
13. Kuning telur  3 butir  
14. Mentega  75 gram  
15. Kayu Manis  2 sdt  
16. Air kelapa  200 cc  
17. Margarine   ¼ sdm 
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Gambar 28. uji coba produk. 
 
 Pada resep acuan 1, produk yang dihasilkan dari segi warna kurang baik 
karena warna yang dihasilkan pucat dan untuk rasa nya pun agak asam sebab 
terdapat campuran roti tawar didalamnya yang mempengaruhi rasa dari 
Klappertart itu sendiri. Tekstur yang dihasilkan pun kurang bagus. Resep acuan 2, 
produk yang dihasilkan dari segi warna kuning bagus karena kuning telur yang 
digunakan didalamnya dapat memberikan warna secara alami, rasa yang 
dihasilkan pun enak dan teksturnya lembut dan manis yang dihasilkan juga sesuai. 
Sedangkan untuk resep acuan ketiga warna yang dihasilkan tidak sebagus seperti 
warna yang dihasilkan dari resep acuan 2, warna lebih pucat. Untuk rasa sudah 
enak dan tekstur yang dihasilkan pun sudah baik. 
Resep Acuan 1 Resep Acuan 2 Resep Acuan 3 
 
Dari Kumpulan Resep 
Maknyus 
 
 
 
 
Dari Jobshett Pegolahan 
Kue Nusantara 
 
Dari Sajian sedap 
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 Dari ketiga resep acuan tersebut setelah diuji coba dan mengetahui 
masing-masing karakteristik nya maka penulis memilih resep acuan formula 2 
sebab produk yang dihasilkan lebih baik dari resep acuan 1 dan resep acuan 2 
sehingga cocok untuk tahap pengembangan selanjutnya. 
Berikut diagram alir proses pembuatan Klappertart Jagung : 
 
Susu, Mentega, Gula Pasir 
  
Kuning telur 1/1  
 
Kelapa muda, jagung, kismis 
 
 
 
gambar 29. Diagram Alir Proses Pembuatan Klappertart Jagung 
b.  Tahap Design 
 Setelah terpilih resep acuan 2 yang akan digunakan sebagai kontrol dalam 
pembuatan Klappertart kemudian salah satu komposisi dari resep Klappertart 
yaitu tepung terigu akan disubstitusikan dengan tepung jagung sebanyak 100% 
 
 
Rebus 
Adonan seperti vla 
Dinginkan  
Pencampuran  
Tuang ke loyang 
Oven 
Cairan Tepung 
Jagung, Maizena  
69 
 
Tabel 18. Resep Formula Produk Klappertart 
No Nama Bahan Kontrol Formula 100% 
1 Tepung terigu 25 gram - 
2 Tepung Jagung - 25 gram 
3 Tepung Maizena 50 gram 50 gram 
4 Garam 1 sdt 1 sdt 
5 Jagung manis 3 buah 3 buah 
6 Kelapa muda 1 buah 1 buah 
7 Kuning telur 3 butir 3 butir 
8 Susu  cair 500 cc 500 cc 
9 Kismis 25 gram 25 gram 
10 Butter 75 gram 75 gram 
11 Gula pasir 150 gram 150 gram 
 
Setelah dilakukan uji substitusi formula sebanyak 100%  selanjutnya akan 
dilakukan pengembangan lebih lanjut dengan mengujikan kepada 2 panelis expert 
yang akan dilakukan pada tanggal 2 Maret dan 21 Maret 2017. Tahap ini 
dilaksanakan dengan tujuan mengetahui seberapa besar peningkatan kualitas 
produk dari segi sensoris dan tampilan kemasan atau penyajian.  
c.  Tahap Development 
 Pada tahap development, formula acuan yang dipilih di uji coba untuk 
dievaluasi oleh panelis expert terpilih yang bertujuan untuk memperoleh saran 
terbaik pada produk pengembangan. Pada tahap ini dilakukan uji panelis I dan II 
yang dilaksanakan pada tanggal 2 Maret dan 21 Maret 2017 oleh 2 panelis expert. 
Tahap ini dilaksanakan dengan tujuan mengetahui seberapa besar peningkatan 
kualitas produk dari segi sensoris dan tampilan kemasan atau penyajian. Hasil 
evaluasi validasi disajikan dalam tabel 19 dan tabel 20. 
 
70 
 
Tabel 19. Resep Klappertart untuk validasi I 
No Nama Bahan Ukuran 
1 Tepung Jagung 25 gram 
2 Tepung Maizena 50 gram 
3 Garam 1 sdt 
4 Jagung manis 3 buah 
5 Kelapa muda 1 buah 
6 Kuning telur 3 butir 
7 Susu  cair 500 cc 
8 Kismis 25 gram 
9 Butter 75 gram 
10 Gula pasir 150 gram 
 
 
gambar 30. Klappertart Jagung untuk uji Validasi I 
 
Berikut hasil evaluasi produk Klappertart pada uji validasi I tanggal 2 Maret 2017 
dituliskan dalam tabel 20 dan 21. 
Tabel 20. Hasil Evaluasi Uji Validasi I Klappertart dari expert I 
No. Karakteristik Hasil Praktik 
1. Warna OK 
2. Aroma OK 
3. Tekstur OK 
4. Rasa OK 
5. Keseluruhan OK 
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Tabel 21. Hasil Evaluasi Uji Validasi I Klappertart dari expert II 
No. Karakteristik Hasil Praktik 
1. Warna Baik 
2. Aroma Baik 
3. Tekstur Kurang kental → tepung jagung, maizena 
4. Rasa Gula dikurangi 
5. Keseluruhan Baik 
Nb :  -     Jagung tua 
- Bubuk kayu manis kurang rata 
 
 Setelah mendapat penilaian dari panelis expert pada validasi I, produk 
pengembangan akan diperbaiki pada tahap validasi II agar produk pengembangan 
menghasilkan produk yang lebih baik dan dapat diterima oleh masyarakat. Kritik 
dan saran yaitu dari segi tekstur yang kurang kental sehingga salah satu expert 
memberikan saran untuk menambahkan tepung jagung dan tepung maizena. 
Untuk rasa yang terlalu manis juga disarankan untuk mengurangi komposisi gula. 
Saran lainnya yaitu dalam pemilihan jagung harus benar-benar diperhatikan sebab 
dalam tahap validasi I ini jagung yang digunakan tua.  
 Pada tahap validasi II penilaian yang disajikan hampir sama yaitu meliputi 
warna, aroma, rasa dan tekstur. Hal ini berfungsi untuk menilai apakah produk 
pada validasi II sudah mengalami peningkatan atau belum dilihat dari kualitas 
sensoris dan layak diterima oleh masyarakat atau belum dan perlu ditingkatkan 
kembali.  
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Tabel 22. Resep Klappertart untuk Uji Validasi II 
No Nama Bahan Komposisi Validasi I Validasi II 
1 Tepung Jagung 25 gram 45 gram 
2 Tepung Maizena 50 gram 70 gram 
3 Garam 1 sdt 1 sdt 
4 Jagung manis 3 buah 3 buah 
5 Kelapa muda 1 buah 1 buah 
6 Kuning telur 3 butir 3 butir 
7 Susu  cair 500 cc 500 cc 
8 Kismis 25 gram 25 gram 
9 Butter 75 gram 75 gram 
10 Gula pasir 150 gram 150 gram 
 
 
gambar 31. Klappertart Jagung untuk uji Validasi II 
Tabel 23. Hasil Evaluasi Uji Validasi II produk Klappertart 
No. Karakteristik Expert I Expert II 
1. Warna OK 5 
2. Aroma OK 5 
3. Tekstur OK 4 
4. Rasa Manis/OK 4 
5. Keseluruhan OK 4 
 
Dari tahap validasi II ini masih ada yang harus diperbaiki yaitu tekstur yang 
menjadi keras sehingga harus pintar-pintar mencari komposisi yang tepat agar 
menghasilkan tekstur yang baik. Teknik penyajian pada produk Klappertart  
nantinya akan disajikan dengan potongan kotak yang kemudian dikemas dengan 
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mika. Dalam penyajian ini penulis memang memilih membuat Klappertart yang 
tidak menggunakan aluminium foil tetapi saat pengolahannya menggunakan 
loyang selain mengurangi sampah hal ini dilakukan untuk menghemat biaya 
produksi. Setelah pengemasan yang tepat, produk Klappertart siap dijual dengan 
perhitungan harga jual pada tabel 24. 
Tabel 24. Harga Jual Klappertart 
No Nama Bahan Jumlah Harga Satuan Jumlah Harga 
1 Tepung Jagung 25 gram Rp. 10.000/kg Rp. 250,00 
2 Tepung Maizena 90 gram Rp. 9000/kg Rp. 810,00 
3 Garam 1 sdt Rp. 2000/bks Rp. 200,00 
4 Jagung manis 2 buah Rp.5000/kg Rp. 2500,00 
5 Kelapa muda 1 buah Rp.8000/buah Rp. 8000,00 
6 Kuning telur 3 butir Rp. 500/buah Rp.1500,00 
7 Susu  cair 500 cc Rp. 3.000/bks Rp. 6000,00 
8 Kismis 25 gram Rp. 3000/200 gr Rp. 375,00 
9 Butter 75 gram Rp. 22.000/kg Rp. 1650,00 
10 Gula Pasir 150 gram Rp. 12.000/kg Rp. 1800,00 
11 Daun pandan 2 lembar Rp.500/ikat Rp. 200,00 
12 Mika 70 buah Rp. 4000/100 bh Rp. 2800,00 
13 Label 70 buah Rp. 6000/A3 Rp. 3000,00 
14 Bahan bakar (gas)  Rp. 10.000 Rp. 10.000,00 
15 Listrik+air  Rp. 20.000 Rp. 20.000,00 
Jumlah biaya produksi Rp. 59.085,00  
 
Jika biaya tenaga kerja 10% dan laba yang diinginkan 30% dari biaya produksi 
maka harga jualnya adalah 
Harga jual = biaya produksi+(%tenaga x biaya produksi) + (%laba x biaya 
produksi) 
       = Rp. 59.085,00 + (10% x Rp. 59.085,00) + (30% x Rp. 59.085,00) 
       = Rp. 59.085,00 + Rp. 5908,00 + Rp. 17.725,00 
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       = Rp. 82.718,5 
1 resep Klappertart menghasilkan  25 potongan. 
Harga perporsi = harga jual : porsi yang dihasilkan 
   = Rp. 82.718,5 : 25 
   = Rp. 3308,00→ Rp. 3500,00 
  Dari hasil perhitungan diatas didapatkan harga jual per porsi atau 
per potong produk Klappertart adalah Rp. 3500,00 
d.  Tahap Disseminate 
 Pada tahap disseminate produk yang telah dibuat kemudian diujikan pada 
30 panelis semi terlatih, dilaksanakan di Laboratorium kimia Pendidikan Teknik 
Boga dan Busana. Uji panelis ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mengetahui 
seberapa besar tingkat penerimaan produk di masyarakat terhadap produk 
substitusi menggunakan bahan pangan lokal berupa tepung jagung. Karakteristik 
yang disajikan pada panelis meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, keseluruhan 
terhadap produk tersebut. Penelitian digunakan untuk mengetahui seberapa besar 
tingkat penerimaan konsumen terhadap produk pengembangan apakah sudah bisa 
diterima oleh sebagian besar konsumen ataukah belum. Jika belum akan diperbaik 
dari kelima karakteristik tersebut yang diujikan.  
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gambar 32. Klappertart Jagung untuk uji panelis semi terlatih 
Berikut hasil uji panelis semi terlatih pada produk Klappertart dapat dilihat pada 
tabel 25. 
Tabel 25. Tingkat Kesukaan 30 Panelis Semi Terlatih terhadap Produk 
Klappertart 
Karakteristik 
Nilai Total (Nilai x 
Jumlah 
Panelis) 
Rata-
rata Keterangan 1 2 3 4 
Warna - 3 18 9 96 3,2 Disukai 
Aroma - 1 19 10 99 3,3 Disukai 
Tekstur - 4 17 10 99 3,3 Disukai 
Rasa - 3 14 12 96 3,2 Disukai 
Keseluruhan - 1 19 10 99 3,3 Disukai 
Keterangan : 
1 =  Sangat tidak disukai  
2 =  Tidak disukai 
3 =  Disukai 
4 = Sangat disukai 
 berikut grafikdari tabel 25 hasil perhitungan rata-rata tingkat kesukaan 
panelis semi terlatih pada gambar 33. 
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gambar 33. Grafik Uji Sensoris Panelis Semi Terlatih terhadap Produk 
Klappertart 
 Dari hasil perhitungan rata-rata produk Klappertart semua karakteristik 
yang disajikan disukai oleh panelis semi terlatih. Kategori warna memiliki 
penilaian setara dengan rasa berada pada angka 3,2. Aroma, tekstur dan 
keseluruhan juga menempati angka setara yaitu 3,3. 
 C.  Penerimaan Masyarakat terhadap produk Corn Red Velvet dan 
 Klappertart Jagung 
1.  Corn Red Velvet 
 Tahap akhir dari penelitian ini adalah mengujikan produk Corn Red Velvet 
Cake ketika pameran proyek akhir berlangsung yang ditujukan pada pengunjung 
untuk memperoleh respon terhadap produk Corn Red Velvet cake. Metode yang 
digunakan hampir sama dengan tahap pengujian kepada panelis semi terlatih, 
perbedaannya jika di pameran pengunjung mendapat produk sesuai pilihannya, 
3.14
3.16
3.18
3.2
3.22
3.24
3.26
3.28
3.3
3.32
Kualitas warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan
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kemudian diberi 1 lembar borang untuk 1 produk kemudian diisi sesuai dengan 
yang dirasakan dan dilihat dari produk tersebut. Dari hasil organoleptic yang telah 
dilakukan oleh 50 masyarakat umum kemudian data yang diperoleh disajikan 
dalam tabel tingkat kesukaan produk Corn Red Velvet. 
Tabel 27. Tingkat Kesukaan 50 Pengunjung Pameran terhadap Produk Corn Red 
Velvet 
Karakteristik 
Nilai Total (Nilai 
x Jumlah 
panelis) 
Rata-
rata Keterangan 1 2 3 4 
Warna - 1 14 35 184 3,68 Sangat disukai 
Aroma - - 18 31 178 3,63 Sangat disukai 
Tekstur - 1 18 31 180 3,54 Sangat disukai 
Rasa - 1 16 30 170 3,61 Sangat disukai 
Keseluruhan - 1 11 38 187 3,74 Sangat disukai 
Keterangan : 
1 = Sangat tidak disukai  
2 = Tidak disukai 
3 = Disukai 
4 = Sangat disukai 
 
Dari hasil perhitungan dalam tabel 27, semua karakteristik yang diujikan  masuk 
dalam kategori sangat disukai. Hal ini menunjukkan tingkat penerimaan produk 
Corn Red Velvet cake diterima baik oleh masyarakat luas. Untuk dapat lebih 
jelasnya data disajikan dalam bentuk grafik gambar 34. 
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gambar 34. Grafik Uji Sensoris Pengunjung Pameran Terhadap Produk Corn Red 
Velvet 
Dari gambar grafik 33 dapat dilihat untuk warna memiliki nilai 3,68; aroma 3,63; 
tekstur 3,54; dan rasa 3,61 dan keseluruhan 3,74. Sehingga  bisa disimpulkan 
bahwa produk Corn Red Velvet Cake sudah bisa diterima baik oleh masyarakat 
luas. 
Tabel 29. Formula Akhir Produk Corn Red Velvet Cake 
No. Nama Bahan Kontrol Formula akhir 
1. Gula pasir 600 gram 600 gram 
2. Butter 300 gram 300 gram 
3. Garam 6 gram 6 gram 
4. Pewarna 20 gram 20 gram 
5. Telur 200 gram 200 gram 
6. Tepung terigu 600 gram 360 gram 
7. Tepung jagung - 240 gram 
8. Cokelat powder 36 gram 36 gram 
9. Baking powder 12 gram 12 gram 
10. Baking soda 12 gram 12 gram 
11. Yoghurt 600 gram 600 gram 
12. Distilled vinegar 30 gram 30 gram 
 
3.4
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2.  Klappertart 
 Klappertart yang sudah mengalami perbaikan dari tahap uji validasi I dan 
uji validasi II akhirnya disebarluaskan kepada pengunjung pameran proyek akhir. 
Data tingkat kesukaan berdasarkan borang yang terkumpul dari 46 masyarakat 
umum disajikan dalam bentuk tabel. Berikut data tingkat kesukaan pengunjung 
pameran proyek akhir terhadap produk Klappertart. 
Tabel 30. Tingkat Kesukaan 46 Pengunjung Pameran Terhadap Produk 
Klappertart 
Karakteristik 
Nilai Total (Nilaix 
Jumlah 
Panelis) 
Rata-
rata Keterangan 1 2 3 4 
Warna - 2 27 17 151 3,32 Disukai 
Aroma - 1 27 18 154 3,36 Disukai 
Tekstur - 1 28 17 153 3,34 Disukai 
Rasa 1 - 23 22 158 3,43 Disukai 
Keseluruhan - 1 27 18 154 3,36 Disukai 
Keterangan : 
1 = Sangat tidak disukai  
2 = Tidak disukai 
3 =  Disukai 
4 = Sangat disukai 
 Dari hasil perhitungan rata-rata pada tabel 31. Dapat disimpulkan bahwa 
karakteristik yang disajikan pada pengunjung pameran proyek akhir memberikan 
respon yang positif yaitu kelima karakteristik penilaian semua masuk dalam 
kategori disukai. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar grafik 35. 
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gambar 35.Grafik Uji Sensoris 46 Pengunjung Pameran Proyek Akhir terhadap 
Produk Klappertart Jagung 
Dari gambar grafik 35 dapat dilihat karakteristik rasa memiliki nilai paling tinggi 
diantara yang lain, sehingga mendapatkan respon yang baik dari pengunjung. 
Meskipun untuk warna terdapat dalam penilaian terendah namun produk ini sudah 
cukup baik karena masih dalam kategori disukai. 
Tabel 32.Formula Akhir Produk Klappertart 
No Nama Bahan Kontrol Formula 100% 
1 Tepung terigu 25 gram - 
2 Tepung Jagung - 25 gram 
3 Tepung Maizena 50 gram 90 gram 
4 Garam 1 sdt 1 sdt 
5 Jagung manis 3 buah 3 buah 
6 Kelapa muda 1 buah 1 buah 
7 Kuning telur 3 butir 3 butir 
8 Susu  cair 500 cc 500 cc 
9 Kismis 25 gram 25 gram 
10 Butter 75 gram 75 gram 
11 Gula pasir 150 gram 150 gram 
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Dokumentasi displaypenataan produkpada saat pameran proyek akhir dapat dilihat 
pada gambar 36. 
 
 
 
 
gambar 36. Display Pameran Proyek Akhir Corn Red Velvet dan Klappertart 
Proyek Akhir yang diadakan pada tanggal 19 April 2017 mengusung tema Fusion 
Food atau masakan fusion merupakan masakan yang mengkombinasikan 2 
elemen atau lebih dari tradisi kuliner yang berbeda. Tujuan dari fusion ini adalah 
untuk menciptakan inovasi dan penyajian makanan yang menarik sesuai dengan 
selera chef untuk menciptakan hidangan dengan citarasa baru. Konsep display 
produk pameran Proyek Akhir penulis merupakan model vintage. Susunan produk 
Corn Red Velvet dibuat lebih terlihat karena sebagai produk unggulan 
dibandingkan Klappertart karena sebagai produk yang lebih diminati masyarakat 
dibandingkan dengan Klappertart. Namun dengan begitu Klappertart juga 
mendapat respon baik dan dapat diterima masyarakat meskipun dalam 
penyeberannya tidak secepat Corn Red Velvet yang hanya dalam hitungan waktu  
habis diminati pengunjung. Pameran berlangsung sangat ramai dan lancar karena 
hanya dalam hitungan waktu produk produk pameran habis diburu pengunjung. 
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BAB V 
SIMPULAN DAN SARAN 
A.  Simpulan 
Berdasarkan  hasil penelitian dan pengamatan dari substitusi tepung jagung pada 
produk patiseri yang berupa Corn Red Velvet Cake dan kue nusantara yang berupa 
Klappertart disimpulkan sebagai berikut: 
1.  Resep yang tepat untuk Corn Red Velvet dengan subtitusi tepung jagung 
sebesar 40% dengan teknik olah creaming method. Penyajian Corn Red Velvet 
saat penyebaran pameran yaitu berbentuk cup cake menggunakan kemasan box 
mika  dengan porsi 75 gram/ kemasan. 
2.  Substitusi tepung jagung untuk Klappertart sebesar 100% menggantikan 
komposisi tepung terigu, teknik olah yang tepat yaitu boiling dan baking. 
Klappertart dioven menggunakan loyang, disajikan dalam mika dan diberi label 
dengan berat 50 gram/kemasan. 
3.  Penerimaan masyarakat terhadap Corn Red Velvetdilihat dari karakteristik 
warna yaitu 3,68; aroma 3,63; tekstur 3,54; rasa 3,61; keseluruhan 3,74. 
Penerimaan masyarakat terhadap Klappertart Jagung dilihat dari karakteristik 
warna 3,32; aroma, 3,36, tekstur 3,34; rasa 3,43; keseluruhan 3,36.Sehingga 
diambil kesimpulan bahwa produk Corn Red Velvet dan Klappertart Jagung dapat 
diterima oleh masyarakat.  
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B. Saran 
Berdasarkan penilaian diatas mengenai produk patiseri dan kue nusantara berikut 
beberapa hal yang dapat dijadikan saran. 
1. Pemanggangan cake di dalam oven sebaiknya suhu oven telah mencapai 180°C 
ketika loyang dimasukkan dan menggunakan api atas bawah secara bersamaan 
agar hasil cake lebih mengembang. Pada saat penuangan adonan dalam cake cases 
jangan terlalu tinggi karena akan  membuat adonan tumpah keluar dari cake cases 
saat nanti dioven. Sehingga mengisi nya hanya setengah dari tinggi cake cases. 
2. Prosentase yang tepat dalam penambahan tepung jagung terhadap Corn Red 
Velvet cake sebesar 40% karena lebih dari itu akan membuat aroma kurang begitu 
enak. Sedangkan untuk prosentase klappertart yaitu 100% sebab penggantian 
tepung terigu menjadi tepung jagung ini tidak mempengaruhi tekstur atau yang 
lainnya malah membuat aroma Klappertart semakin enak berbeda dengan cake 
jika prosentase terlalu banyak membuatnya menjadi tidak enak. 
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